
שלבי הכנה

בתאבו�!

מרכיבי�
לפנקוטה:

250 גר' שמנת מתוקה
40 גר' �וכר
2 עלי ג'לטי�

100 גר' ריוויו�
2 כו�ות א�פר�ו כפול
1/2 כפית תמצית וניל

לפאדג':
200 גר' שמנת מתוקה
200 גר' שוקולד מריר

50 גר' חמאה
2 כפות דבש

לקצפת קוקו�:
250 גר' שמנת מתוקה

100 גר' קוקו� טחו�
80 גר' אבקת �וכר

לקישוט:
קוקו� אמיתי מ�ול�ל

1. משרי	 את עלי הג'לטי� במי קרח כ- 10 דקות ו�וחטי	 היטב.
2. ב�יר קט� מחממי	 חצי מכמות השמנת לפנקוטה ע	 ה�וכר לפנקוטה עד שהוא נמ�.

3. מו�יפי	 את הג'לטי� ומערבבי	 עד שנמ� לחלוטי�.
4. את שארית השמנת לפנקוטה מקציפי	 עד לה�מכה קלה.

5. אל השמנת החמה מו�יפי	 את הריוויו� והא�פר�ו ומערבבי	 היטב.
6. מו�יפי	 את השמנת שהקצפנו קלות ומקפלי	.

7. מוגזי	 אל 4 כו�ות קינוח שקופות, מכ�י	 בניילו� נצמד ומניחי	 במקרר לילה להתייצבות.
יו� למחרת מכיני� את הפאדג': 

8. בקערה בינונית שמי	 את השוקולד והחמאה.
9. ב�יר קט� מרתיחי	 את השמנת לפאדג' ואת הדבש.

10. מוזגי	 מעל השוקולד וממתיני	 דקה. מערבבי	 עד לקבלת פאדג' חלק ואחיד.
11. במקביל מקציפי	 את השמנת לקצפת ומו�יפי	 לאט לאט את אבקת ה�וכר.

12. ברגע שהשמנת התייצבה מוציאי	 מהמיק�ר ומקפלי	 פנימה את הקוקו� הטחו�.
13. בתנור שחומ	 ל -180 מעלות קולי	 להזהבה קלה את הקוקו� האמיתי.

מרכיבי� את הקינוח:
14. מוציאי	 מהמקרר את הפנקוטות. מוזגי	 שכבה יפה של פאדג'. מזלפי	 קצפת קוקו� ומפזרי	 קוקו� קלוי מעל.

פנקוטה אספרסו


