Puolkka—kardemumma
pawma cotta

Ainekset

2 liivatelehtea

1%rkl kokonaisia kardemumman siemenia
2dl Valio Eila® vispikermaa

1dl Valio Eila® maitojuomaa 3%

% dl sokeria

2dl Valio A+™ tayteldistd luonnonjogurttia

Puolukkakerros

1 liilvatelehti
3dl (200 g) puolukoita
1dl vettd

1dl sokeria

e Laita liivatelehdet kylmaan veteen 5 min ajaksi

e Kuumenna kardemumman siemenia kattilan pohjalla pieni hetki, kunnes sen tuoksu alkaa tuntua. Varo,
ettei kardemumma pala. Lisda kattilaan kerma, maito ja sokeri. Keita hiljalleen 3 - 5 min valilla sekoitellen.
e Siiviloi seoksesta kardemummat. Purista liivatelehdet kuiviksi. Lisda ne kermaseokseen. Kuumenna
hiukan, jotta liivatteet sulavat, mutta ala keitd. Nosta kattila levylta. Lisaa jogurtti, sekoita.

¢ Annostele panna cotta hiukan jadhtyneena laseihin tai jalkiruokakulhoihin. Anna hyytya peitettyna
jadkaapissa n. 2 tuntia

¢ Valmista puolukkakerros: Liota liivatelehted kylmassa vedessa 5 min. Keitd puolukoita ja vetta hetken
aikaa kannen alla. Painele seos siivilan lapi kattilaan. Lisaa sokeri. Kuumenna seos ja sulata siihen kuivaksi
puristettu liivatelehti. Anna jadhtya hetki. Lusikoi seosta hyytyneiden annosten paalle.

e Pida jadkaapissa peitettyna 3 - 4 tuntia tai yli yon, jolloin puolukkakerros hyytyy taysin.

e Lisaa halutessasi muutama puolukka ja tomusokeria siivilan lapi juuri ennen tarjoilua.
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