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13alica (225 ml) Evrstog jegurta Miijecni bar
1Zlica meda (moZe i vise ako volite slade)
1zlicica ekstrakta vanilije

5 junih Zlica hladne vode

Panna cotta s 1vredica zelatine u prahu
prelievom od jagoda | erelevedigeda
i me nte 200 grama jagoda

1Zlicica ekstrakta vanilje

1Zlica gustina

listici svjeze mente (kolicina po Zelji)

1:licica meda (ako Zelite dodatno zasladiti jagode)

PRIPREMA

1.Prvo pripremite Zelatinu: u malu posudu stavite 5
Zlica hladne vode. U to stavite vrecicu Zelatine u
prahu i dobro promijesajte, pa ostavite sa strane
da nabubri. To su upute za pripremu sa Zelatinom
u prahu, kod koje je jedna vredica dovolina za oko
500 ml tekucine. Ako imate Zelatinu u listicima,
pripremite ju po uputama na pakiranju.

2.Umeduvremenu pripremite ostale sastojke: pola
kolicine vrhnja za &lag pomijesati s cijelom
koli¢inom jogurta i dobro izmijegati u posebnoj
posudi.

3.0statak vrhnja za slag i med zagrijte u loncicu do
vrenja.

4. Maknite s vatre pa umijesajte ekstrakt vanilije i
dobro promijesajte

5.Zatim dodajte zelatinu koju ste ranije pripremili i
sve dobro promijesajte. Pustite da se malo
ohladi, pa onda tu smjesu umijeajte u smjesu
jogurta ivrhnja za slag.

6.Uliite u kalupe ili Ease u kojima cete servirati.

7.Pustite da se ohladi na sobnoj temperaturi
pokrijte prozirnom folijom i spremite u hladnjak
preko noci kako bi se panna cotta dobro stisnula.

8.Pripremite preljev od jagoda i mente. U loncic
stavite sve sastojke i zagrijavajte na laganoj vatri
dok ne dobijete preljev Zeliene gustoce. Mozete
ga preliti preko panna cotte takvog, ili ga
izblendati pa dobiti teksturu umaka.
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