mCIUb cz 3 dubna., 2024

Dezert Panna cotta s rebarborou

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Smetanovy krém

Panna cotta

50 ml smetana (33%
tuku)

3 platek zelatina

kousek vanilkovy lusk

1 ks skorice cela
4 1zice krupicovy cukr
Rebarbora

4 az 5 ks rapik rebarbory
1/21 voda

250¢g krupicovy cukr

Postup pripravy

Nejprve se pustime do pripravy smetanového krému panna cotta: Do kastrolu vlijeme smetanu s cukrem a
michédme tak dlouho, neZ se cukr rozpusti. Zelatinu namoé¢ime do vody, nechdme okapat a pfiddme do
kastrolu, kde ji nechame zcela rozpustit. Smetanu s cukrem a Zelatinou dédme na ohen, priddme kousek
rozriznutého vanilkového lusku a celou skofici, ale pozor - nesmi se varit! Smés udrzujeme asi na 80
stupnich Celsia, michame a zahtivdme po dobu asi 15 minut. Poté vyndame vanilkovy lusk (vnitirek
nevyhazujeme, ale vydlabeme a vratime) se skorici a teplou smés nalijeme do sklenicek. Nechame v lednici
ztuhnout po dobu asi ¢tyr hodin. Mezitim si pripravime rebarboru: Rebarboru si oloupeme, nakrajime na
mensi kousky a ve stredné velkém hrnci ji povaiime s vodou a cukrem do zméknuti. Uvarenou rebarboru
klademe navrch ztuhlého smetanového zakladu panna cotta a zaroven jej vZdy prelijeme trochou vyvaru z
rebarbory.



