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PANNA COTTA S MELOUNEM A JAHODAMI (10 ks)

Panna cotta

60 g plnotucné mléko
7 g platkova Zelatina
480 g smetana

50 g cukr krupice

1/2 vanilkovy lusk

Zelatinu nechame nabobtnat ve studené vodé.
Smetanu, mléko, cukr a seminka z vanilkového lusku
zahiejeme - tak, aby se cukr rozpustil.

Pfiddme nabobtnalou Zelatinu, nechame rozpustit.

Compoté jahoda-meloun
225 g jahodové pyré

100 g jahody

115 g vodni meloun

30 g cukr krupice

40 g invertni cukr

7,5 g pektin NH

7,5 g zelatina platky

11 g citronové pyré

Zelatinu nechdme nabobtnat ve studené vodé.

Mezitim zahfejeme na 30 stupnili jahodové pyré, invertni cukr, ovoce nakrdjené na drobné kosticky a citronovou $tavu.
Po dosahnuti dané teploty vmichame cukr s pektinem, pfivedeme k varu a nechame asi minutu provafit.

Nakonec vmichame Zelatinu, kterou v horké tekutiné nechame zcela rozpustit.

UloZime do chladu.

Jahodovy gel
50 g cukr

125 g jahodové pyré
2 g agar-agar

Jahodové pyré zlehka nahfejeme, poté za stalého michani prisypavame cukr smichany s agarem a pfivedeme k varu.
Nechame zchladnout.
Po zchladnuti gel dohladka promichdme pomoci ponorného mixéru.

Jahodovo-melounovy tatarak
100 g jahodovy gel
350 g vodni meloun

Meloun nakrajime na malé kosticky a smichame s dostate¢nym mnoZstvim gelu - tzn. meloun musi byt gelem lehce obaleny.

Chantilly mascarpone
210 g smetana

30 g cukr moucka

50 g mascarpone

1/2 vanilkovy lusk

Vanilkovy lusk rozfizneme a seminka pridame ke zbytku ingredienci. VSe spolecné vyslehame.

Pipeta
rdzovy gin
jahodové pyré

Gin a pyré smichame v poméru 1:5. Nasledné touto tekutinou naplnime pipety.

Dokonceni
jahodova mata

Do kelimkl rovnomérné rozdélime jahodovo-melounové compote. Na compote nalijeme vrstvu panna cotty a nechame zcela ztuhnout v
lednici.Nakonec pfidame vrstvu jahodovo-melounového tataraku. Zdobime chantilly, cerstvymi jahodami, jahodovou matou a pipetou s ginem
a jahodovym pyré.

V receptu byly pouzity kelimky “DROP 190 ml”
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