פנקוטה ברוטב אננס ופסיפלורה

רכיבים:
  2  כוסות שמנת מתוקה
2    כפיות אבקת ג'לטין – השתמשתי באבקת אגר אגר
חצי כוס סוכר – השתמשתי ב"כמו סוכר"

כפית תמצית וניל – כן, זאת עם הגרגירים.. שווה !

לרוטב:

חצי אננס (או מספר פרוסות מקופסה)
  5  פירות פסיפלורה
מיץ מלימון אחד
כף סוכר – לא חובה, אני לא השתמשתי
אופן ההכנה:
* במידה ואתם משתמשים בג'לטין, ערבבו עם חצי כוס מים והניחו בצד (לפי הוראות היצרן(
לסיר קטן נכניס את השמנת, הסוכר ותמצית הווניל ונביא לרתיחה.

נוריד מהאש ונוסיף את אבקת האגר אגר או את הג'לטין שהתייצב בצד ונערבב היטב,

נסנן את התערובת על מנת שתהיה חלקה ונעביר לתבניות -

השתמשתי בתבנית סיליקון למנות אישיות.

נעביר לקירור לכמה שעות או ללילה.

כעת נכין את הרוטב:

נכניס את האננס למעבד המזון ונרסק למשך כדקה.

נסנן על מנת להפריד את החתיכות מהנוזלים (את החתיכות אפשר לנצל למשהו אחר או סתם לאכול [image: image1.png]


 )

למיץ שהתקבל נוסיף את פירות הפסיפלורה ואם רוצים אז גם את הסוכר,

נביא לרתיחה על אש נמוכה ונניח לצינון.

(במידה והמיץ לא הפך מספיק סמיך לטעמכם, ניתן להוסיף כף קורנפלור שעורבבה עם מעט מהמיץ)
נעביר למקרר לצינון מלא ו… בתיאבון !
