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Panna Cotta s maceskami (veganska a
bezlepkova)

4 porce w7 snadna pfiprava (¥ do 10 minut Pﬁ'sady
Na dezert:

500 ml rostlinna smetana nebo
kokosové mléko

1 baleni VEGA Gel Dr. Oetker
35 g mouckovy cukr

1 bali¢ek Tttinovy cukr mlety
vanilkovy lusk Dr. Oetker

15 ks kvéty macesek nebo jinych
jedlych kvitkd

Na ozdobeni:

15 ks kvéty macesSek nebo jinych
jedlych kvitkd

1 PL mouckovy cukr

Jesté potiebujeme:
4 ks sklenéné pohary

(‘1:) Na pfipravu dezertu nalijeme do kastrilku smetanu. Pfidame VEGA Gel, cukr a

" titinovy cukr a zamichame. Smés ptivedeme k varu a asi 1 minutu povafime.
Poté ji postupné rozlévame do sklenicek a prokladame kvitky. UloZzime nejméné
na 2 hodiny do chladnic¢ky ztuhnout.

(2,) Pfed podavanim ozdobime povrch dezertu zbytkem kvitk(, které poprasime
" mouckovym cukrem.

Tip:

o VEGA Gel mGzeme pouzit i v kombinaci s klasickou smetanou ke slehani
z kravského mléka.
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