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PANNA COTTA VANILLE-FRAMBOISE

Apports nutritionnels par personne

SUCRE GRAISSE
3.5 carrés* 1/3 carrés**

=

INGREDIENTS NOMBRE DE PERSONNES

4 personnes

« 1/2 litre de lait entier
« 60 g de cassonade
« 3 feuilles de gélatine
« 1 gousse de vanille
150 g de framboises
15 g de sucre de canne complet
+10cl deau

PRE PARATION PREPARATION REPOS cuisson

15 min ah 15 min

1. Faire tremper les feilles de gélatine dans de I'eau froide pendant 10 minutes

2. Faire chauffer le lait avec lo cassenade et la gousse de vanille fendue et égrainde jusqu'as ébullition
3. Réserver hors du feu, retirer la gousse de vanille et ajouter les feuilles de gélatine égouttées.

4. Mélanger vigoureusement au fouet et verser la préparation dans des verrines.

5. Réserver au réfrigérateur au moins 4 heures jusqu'a ce que la créme soit bien prise.

6. Faire chauffer les framb

< avec le sucre et leau pendant 5 minutes puis mixer. Passer dventuellement le coulis & la passoire [ l'aide d'une
cuillére en bois) pour retirer les pepins et le réserver au réfrigérateur

7. Verser le coulis sur la créme juste avant de servir

Télécharger la recette

Tarte au fromage blanc Charlotte poire et Basboussa aux Biche framboise
fagon cheesecake chocolat amandes chocolat blanc et
pistache

EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS

VOIR TOUTES LES RECETTES
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