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PANNA COTTA COM MIX
DE FRUTAS VERMELHAS

Rendimento
4 porg¢oes

Nivel
Intermediario

©

INGREDIENTES

Panna cotta

- 12 g de gelatina sem sabor

- ¥4 de xicara (chad) de leite integral

- 500 ml de creme de leite fresco

- 1 colher (chd) de extrato de baunilha

Tempo de preparo

20 minutos

Ocasiao
Dia a Dia

Calda

- 300 g de Mix de Frutas Vermelhas Swift
- 15 xicara (chd) de acucar

- suco de 1 limao

- folhas de hortela frescas para decorar

MODO DE PREPARO

Panna cotta
1. Em uma tigela, polvilhe a gelatina sobre o leite
e deixe repousar por 5 minutos.

2. Em uma panela, misture o creme de leite e 0
acucar. Cozinhe mexendo em fogo médio até que
o acucar se dissolva por completo.

3. Adicione gelatina dissolvida no leite e a
baunilha, mexendo até que o creme esteja
completamente liso e homogéneo.

lt. Divida a mistura entre 4 ramequins e leve a
geladeira, coberto com filme plastico, por pelo
menos 2 horas antes de servir.

Calda

1. Em uma panela, coloque o acucar e o mix de
frutas vermelhas. Cozinhe por 10 minutos em
fogo médio. Deixe esfriar.

2. No momento de servir a panna cotta, coloque
a calda por cima.

PRODUTOS UTILIZADOS

VERSATIL

PARAODIAADIA #*

100% fruta .. °

PESO Lin. 300 g Q

FRUTAS CONGELADAS

Mix de frutas vermelhas

Swift

PARA MAIS RECEITAS ACESSE:

WWW.SWIFT.COM.BR

Modo de preparo
% Geladeira



