czekoladowa panna cotta 1
bita Smietana z amaretto

Czekoladowa panna cotta, to deser obok ktdrego bardzo trudno
przejs¢ obojetnie, wymaga zaangazowania w wykonaniu i duzo
sity przy ubijaniu, ale efekt jest spektakularny! Giada de
Laurentiis dokonata mistrzostwa tworzac ten
przepis. Intensywny smak czekolady zawdzieczamy gorzkiej
czekoladzie, ja uzytam tej z 85% zawartoscig kakao. Lekka nuta
wanilii Swietnie komponuje sie z catosciag, a chrupkosci dodaja
ptatki migdatowe. Zwieficzeniem catosci, zdecydowanie jest
porcja bitej S$mietany z aromatem, jakie nadaje jej amaretto.

Sktadniki: ( 6 porcji)

» 2 szklanki zimnego mleka (min. 3,2%),
=1 szklanka cukru,

=1 tyzeczka ekstraktu wanilii,

=7 gram zelatyny spozywczej,

4 jajka lekko ubite,

= 340 gram gorzkiej czekolady,
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=1/4 szklanki ptatkéw migdatowych (uprazonych w
piekarniku),

= 1 szklanka stodkiej $mietanki 30%,

=1 tyzka cukru pudru,

=1 tyzka likieru Amaretto.

Wykonanie:

1. Do matego rondelka wlewamy mleko, ekstrakt wanilii i
cukier. Na matym ogniu mieszamy catos¢, az cukier sie
rozpuéci. Sciggamy z ognia.

2. W matej miseczce rozpuszczamy zelatyne w 1/2 szklanki
zimnego mleka, <czekamy az sie rozpusci ok. 2
minut. Nastepnie *gczymy rozpuszczong zelatyne z cieptym
mlekiem, mieszamy az sktadniki idealnie sie potacza,
a zelatyna rozpusci — ok. 5 minut. Po tym czasie, dodajemy
roztrzepane jajka i szybko ubijamy, zeby unikna¢ Sciecia sie
jajek w cieptej mlecznej miksturze. Powstatg mase przecedzamy
przez geste sito do duzej miski, lub dzbanka.

3. W miedzyczasie rozpuszczamy czekolade - w duzym
garnku zagotowujemy wode i wktadamy do niego miske z czekolada
potamang na kawatki. Gdy czekolada sie rozpusci powoli

wlewamy mleczno-jajeczng miksture i jednoczed$nie bardzo
intensywnie mieszamy trzepaczkg, az powstanie gtadka,
czekoladowa mikstura.

4. (Czekoladowg mase przelewamy do natituszczonych mastem
kokilek, posypujemy uprazonymi Llatkami migdatowymi. Kokilki
uktadamy w gtebokiej blasze do pieczenia i zalewamy gorgca
wodg, do potowy wysokosci kokilki. Cato$¢ pieczemy w 180
stopniach Celsjusza ok. 50 minut, lub gdy brzegi bedg
przywieraty do foremek a srodek czekoladowego musu, bedzie sie
lekko ,trzgst”.

5. Upieczony mus, wyciggamy z piekarnika i pozwalamy mu
przestygng¢ co najmniej 30 minut.

6. Przed podaniem deseru ubijamy sSmietane z cukrem i amaretto.
Najlepiej na 30 minut przed ta czynnoScig wtozy¢ metalowa



miske, w ktdérej zamierzamy ubijacl $Smietane do loddéwki, a
p6zniej przy uzyciu recznego robota kuchennego, ubijamy
Smietane na sztywno.



