Cytrynowa panna cotta z karmelizowanymi jabtkami
www.monikucha.pl

Skfadniki : (4-6 porciji)
* 375 ml mleka
* 375 ml kremowki
» skorka z 2 cytryn
* sokz1cytryny
* 100g cukru waniliowego
* 4 listki zelatyny

Przygotowanie :
Kokilki smarujemy olejem o naturalnym smaku np.rzepakowym (zapoleieigni
przywarciu deseru do kokilek).

W garnku na matym ogniu podgrzewamy mleko, kremgwkkier waniliowy razem
z sokiem i skoérk z cytryny. Odstawiamy z ognia jak mikstura grawie zagotuje.
Listki zelatyny moczymy w zimniej wodzie przez 10 minut i dodajemy dpteje
mikstury z mleka i kreméwki. Mieszamy,zado catkowitego rozpuszczeniag si
zelatyny.

Przecedzamy przez sitko i nalewamy do kokilek. Odktadamy do lodéwki na
minimum 8 godzin, a najlepiej na noc. Schiodzony deser przektadanglena,
obracajc do gory dnem (miemy sobie pomoc zanurzajna chwi¢ dno kokilek w
goracej wodzie).

Podajemy z karmelizowanymi jabtkami.

Karmelizowane jabtka

Skfadniki :
e 2 jabika, obrane z skorki i pokrojone wzdikostke
» 509 cukru

e 50g masta
Przygotowanie :

Masto i cukier rozpuszczamy na patelni, dodajemy jabtka zgmwg okoto 15-20
minut, & jabtka zme¢kna i pokryja sie karmelem.



