Firin Panna Cotta, Vanilya & Cilek

Ingrédients

* 4 ila 8 kap igin:

* 600g tam ya | sivi krema (30 veya 35% ya )
* 60g eker

* 195g yumurta beyaz

* 1 vanilya gubu u

Préparation

1. Panna cotta, herkesin bildi i ve daha énce yedi i bir tatlidir, ancak genellikle buldu um dokudan hayal

kirikli ina u ruyorum, ¢iinkii kremanin buzdolabinda sertle mesi igin kullanilan jelatin nedeniyle ok lastik gibi
geliyor.

2. Burada jelatin yok, ama geleneksel bir tarif var, firinda pi irilmi 3bu yizden "pi irilmi rema" adi), krema ve
jelatin roltni Ustlenen yumurta beyazlari ile yapilmi .

3. Sonug, vanilya ile tatlandirdi im ve taze cilek sosu ile birlikte sundu um siiper eriyen bir kremal

4. Mimkiinse, kremay: vanilya taneleri ile dnceden (en az 30 dakika, kremay 1sitarak) demleyin.

5. Sonra, kremay1 kaynamaya getirin.

6. Yumurta beyazlarini ekerle girpin, ama kar gibi yapmayin, sadece kari irmaniz yeterli.

7. Sonra, tizerine sicak vanilyali siti dokin ve iyice kari tirin,

8. Kopi U ve kiigiik kabarciklar bir siizgegle alin, ardindan segti iniz kaplara dékin.

9. Kaplari bisyik bir tepsiye yerle tirin, 3 ile doldurun ve 6nceden 1sitilmi 3%20°C firinda yakla ik 50 dakika
pi irin.

10. Pi irme sonunda, krema hala titrek olmalidir, ancak icine batirilan bir bicak kremasiz cikmalidir.

11. Onlari iyi beyaz kalmalari igin aliminyum folyo ile kaplamaktan gekinmeyin, benimkiler gibi de il;-)Oda
sicakli inda so umaya birakin, ardindan buzdolabina koyun.

12. Onlari oldu u gibi yiyebilir veya gikolata, karamel, meyve sosu ile sisleyebilirsiniz.
13. Ben sadece birkac cile i kari tirdim ve Gzerine dékmek icin gUze| bir sos elde ettim.

14. Ve sonunda, afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



