Panna Cotta de Turron de Jijona

INGREDIENTES:

e 3 hojas de gelatina

e 120 gr de turron de Jijona (blando)

e 400 gr de nata liquida para montar

e 50 gr de aztcar moreno

e 2 cucharaditas de cacao puro en polvo para decorar

PREPARACION:

1. Ponga las tres hojas de gelatina en remojo en un bol con agua fria para que se
hidraten.

2. Vierta en el vaso el turrén y triture 5 seg/ vel 7.

3. Agregue la natay el aztcar y programe 6 min/ 90°C/ vel 4.

4. Afada por el bocal las 3 hojas de gelatina escurridas y mezcle 20 seg/vel 3.
5. Vierta la mezcla en 6 moldes de flan de aluminio y deje que enfrien un poco
antes de introducir en la nevera como minimo 3 horas para que terminen de

cuajar.

6. Desmolde y espolvoree con el cacao puro en polvo.
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