P Biscoff® panna cotta

10 steps
10 porci servings

Lahodna panna cotta s nadechem Biscoff. Klasicka
vanilkové vrstva korunovana vrstvou lahodné dobroty
Biscoff.

Ingredience Postup pfipravy

1 1. Nejprve p?ipravte vanilkovou vrstvu. VloZte platky Zelatiny do

Vanilkova vrstva: studené vody a nechte zm?knout.

500 ml smetany ke Slehani

(33%) . . . .
50g krupicového cukru 2 2.V rendliku na mirném ohni oh?ejte smetanu s vanilkou a vmichejte
2 platky Zelatiny cukr. Po?kejte, az se cukr rozpusti, a nenechte smetanu va?it.

3 Izice studené vody
1/2 1zi?ky vanilkové pasty nebo o _ ) _
vanilkového extraktu 3 3. P?idejte do smetanové sm?si namo?ené platky Zelatiny (vyma?kejte

z nich vodu). Dob?e promichejte, aby se veskera Zelatina rozpustila.

Vrstva Biscoff:

800ml smetany ke &lehani (33%) 4. Nalijte sm?s jako prvni vrstvu do sklenic nebo misek. Vlozte do
80g jemného krystalového cukru lednice a nechte n?kolik hodin tuhnout.

(krupicového)

3 platky Zelatiny

H

400m| pomazanky Biscoff 5 5. Jakmile vanilkova vrstva ztuhne, p?ipravte vrstvu Biscoff. VloZte
(600gr) platky Zelatiny do studené vody a nechte zm?knout.t.

Na ozdobu: 6 6.V rendliku na mirném ohni oh?ejte smetanu a vmichejte cukr.
Drcené susenky Lotus Biscoff a Nenechte smetanu va?it a po?kejte, az se cukr rozpusti.

maliny

7 7. P?idejte do sm?si pomazanku Biscoff a michejte, dokud se zcela
nerozpusti a nespoji.

8 8. P?idejte do smetanové sm?si namo?ené platky Zelatiny (vyma?kejte
z nich vodu). Dob?e promichejte, aby se veskera Zelatina rozpustila.

9 9. Nechte sm?s Biscoff vychladnout, nalijte ji na ztuhlou vanilkovou
vrstvu a znovu vlozte do lednice na n?kolik hodin tuhnout.

10 10. T?sn? p?ed podavanim ozdobte drcenymi suSenkami Lotus Biscoff
a ?ervenym ovocem jako zav?re?nou te?kou.



