ANIA STARMACH

Jaglana panna cotta z miechunkg peruwianska
Co kupic¢?

120g kaszy jaglanej
1  szklanka wody
500ml  ulubionego mleka

ziarenka z 1 laski wanilii
szczypta soli himalajskiej Purella
Sos
sok z 3 pomaranczy

1  tyzka miodu

2 tyzki miechunki Purella

Jak przygotowac?

—h

Kasze przeptucz na sicie, zalej wodg i pozostaw do namoczenia na noc.

2. Rano odlej wode, a kasze umiesc w rondelku, dodaj mleko, sol i ziarna wanilii. Gotuj na matym
ogniu pod przykryciem okoto 30 minut. Mieszaj, czesto sprawdzajgc, czy kasza nie przywiera do

dna rondelka.

3. Ugotowang i ciepty kasze zmiksuj w blenderze kielichowym, nastepnie przetoz do niewielkich

kokilek wytozonych folig spozywcza. Schtadzaj w lodowce, najlepiej przez catg noc.

4. Sok pomaranczowy umiesc¢ w rondelku, podgrzewaj az zredukuje sie do gestego syropu, wtedy

dodaj miod i miechunke.

5.  Kokilki z panna cottg wyjmij z lodowki, odwroc¢ do gory dnem i wyciggnij panna cotte, pozbadz sie
folii.

6. Panna cotte podawaj koniecznie z pysznym sosem (cieptym lub zimnym).
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