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GLOGI

PANNA COTTA JA MAKEA
GLOGISIIRAPPI

Keita kokoon herkullisen makea glogisiirappi ja
kruunaa silla vaniljainen panna cotta. Maistuva
jalkiruoka sopii niin pikkujoulu- kuin
joulupdytaankin.

Valmista ensin panna cottat: pehmita liivatelehdet kylméassa
vedessda. Mittaa kerma ja maito kattilaan, kiehauta. Lisaa
livatelehdet ja sokerit, kuumenna uudelleen kiehuvaksi.
Jaéhdyta hetki ja jaa tarjoilumaljoihin. Peité maljat
tuorekelmulla ja siirré jaékaappiin hyytymaan ainakin neljan
tunnin ajaksi, mielellaan yon yli.

Valmista makea glogisiirappi: mittaa ainekset kattilaan ja
keita miedolla lammolla noin 20 minuuttia tai kunnes seos
sakeutuu. Jaahdyta.

Juuri ennen tarjoilua jaa makea glégisiirappi panna cotta

-maljoihin. Halutessasi voit lisét panna cotta -annosten
pinnalle nokareen kermavaahtoa ja muutaman

Annosmaara: 4 annosta

mantelilastun. Tarjoa jalkiruokana.
Panna cottaan:

8 dl kuohu- tai vispikermaa
1 dl maitoa
kpl liivatelehtea
2-3 rki sokeria
1 tl vaniljasokeria

Makeaan gldgisiirappiin:

Marli Perinteinen glogitiivistetta

1 dl )
laimentamattomana

1 dl sokeria

n.1 rkl vetta
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