Panna Cotta

Ingredientes 
Versão 1 
* 500 ml de creme de leite fresco 
* 100 gr de açúcar 
* Fava de baunilha 
* 5 gr de gelatina incolor em pó 
* 100 gr de frutas vermelhas 
* 30 ml de água 

Versão 2 
* 500 ml de creme de leite fresco 
* 30 ml de água 
* 100 gr de açúcar 
* 1 colher (café) de café solúvel 
* Fava de baunilha 
* 5 gr de gelatina incolor em pó 
* 50 gr de doce de leite cremoso 

Modo de Preparo 
Versão clássica com calda de frutas vermelhas 

Em uma panela, coloque o creme de leite fresco, o açúcar e a fava de baunilha e leve ao fogo até levantar fervura. 

Hidrate a gelatina em água fria e adicione-a ao creme quente, fora do fogo. Lembre-se, a gelatina não pode ferver de jeito nenhum! 

Coloque o creme em taças de vinho, ou qualquer copo decorativo, e leve para gelar por 24 horas. 

Faça uma calda com as frutas vermelhas e o açúcar, batendo no liquidificador. Misture à calda mais algumas frutas vermelhas cortadas em pedaços pequenos. Sirva a panna cotta com a calda por cima. 

Variação com caramelo, café e doce de leite 
Coloque o açúcar e a água em uma panela, misture e leve ao fogo. 

Cozinhe, sem mexer nunca, até que se forme um caramelo. Cuidado para não queimar, pois amargará o creme! 

Adicione o creme de leite fresco. Não estranhe, pois o caramelo se solidificará. Cozinhe em fogo muito baixo até que ele derreta. Acrescente o café e misture bem. 

Retire a panela do fogo e coloque a gelatina hidratada em água fria. Coloque uma generosa colherada de doce de leite no fundo de um copo e complete com a panna cotta. Gele por 24 horas e sirva. 



