ONLINE PATISSERIE
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Panna Cotta

Ovocna vrstva:
250 ml mangového pyré
250mI maracuja pyré
7 platkd zelatiny
cukr a popfipadé citréon na dochuceni

Smetanova vrstva:
1litr smetany
14 platkl zelatiny
vanilkovy lusk
cukr krupice (mnozstvi podle chuti) — ja davam dvé plné Izice na 250 ml smetany

Linecké tésto:
150g hladké mouky
100g masla
50g mouckového cukru
Zloutek
Spetka soli
citronova kdra
potravinarska barva zlata

Postup:

> Nejdfive si upec€ kruh a srdce z lineckého tésta.

> Zméklé maslo smichej s cukrem a zloutkem. Pridej zbytek surovin a vypracuj tésto. Zabal do folie a dej priblizné
na hodinku zachladit do lednice. Poté z tésta (na pecicim papiru) vyvalej prvni siln&jsi plat (cca 4 mm).

> Vezmi pomouceny embosovany vélecek a vétsim tlakem prejed vyvaleny plat. Plat dej do lednice na pudl hodiny.
Vykroj kruh s otvorem (ja pouzila na vykrojeni plechovou formu na kolac¢ a na tartaletky). Vykroj srdicko a dej
hned péct na 180 stupnl na pfiblizné 8 minut. Nech vychladnout a potfi préskovou potravinarskou barvou.

> Namoc¢ 7 platk Zelatiny na 10 minut. Obé pyré zahtej pod bod varu, dochut cukrem a citronem a smichej s vyzdi-
manymi platky zelatiny. Nalij do formy a dej ztuhnout do lednice.

> AZ prvni, ovocna vrstva zatuhne, mizeme pokracovat s vrstvou smetanovou. Namoc 14 platkl Zelatiny do vody.
Litr smetany svar pod bod varu a dej do né&j vylouhovat vanilkovy lusk. Pridej cukr.Pfeced smetanu od vanilkového
lusku a smichej s vymackanou zelatinou. Nech trosku vychladnout. Tekutina by neméla byt moc horka. Nalij do
formy na ovocnou vrstvu. Dej opét do lednice zatuhnout.

> Po zatuhnuti vyndej z formy a ozdob pfipravenym kruhem a srdickem z lineckého tésta.

Recept od Leony z Kavarny myho zivota




