Panna Cotta

med Dumle karamellum (f.3)

4 dl riomi

% dl sykur

2 s Tarsleffs matarimsbldd
1 poki Dumle Orginal (120 Q)
1/2 dl hnetur (t.d. heslihnetur
og kasjuhnetur)

1 msk sykur

1 tsk smjor

Bloejuber til skreytingar

Matarimsblddin eru 1693 | kalt vatn, Ridmi og sykur
seft | pott og I1&tid nd sudu. b4 er potturinn tekinn af
hellunni og Dumle molunum bcett Ut | pottinn.

Hroert oar til peir hafa hafa brddnad. pvi ncest er
vokvinn kreistur Ur matarlimsbolodunum, peim boett
Ut { pottinn og hrcert par til pau hafa leysts upp. Hellt
| pricr skalar eda bolla og keelt i isskép i minnst 2
klukkutima.. Hneturnar eru settar & pénnu dsamt syki
og smdri vid medalhita, hreert stéSugt | bldndunni,

Pegar sykurinn hefur brinast og hneturnar karameli-
serast er peim hellt & békunarpappir og leyft ad
kélna. pegar hnetumar eru ordnar kaldar eru poer
saxadar nidur gréft og dreift yfir Panna Cotta.




