Panna cotta a la lavande et pommes
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25 cl de créme entiere

4 gr de gélatine (je pense que l’on peut mettre 5 g)
Sirop Monin a la Lavande

1 pomme

1 noix de beurre doux
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Faire tremper la gélatine dans un bol d’eau bien glacée

Verser la créeme dans une casserole et la faire chauffer

Ajouter 6 cuilléres a soupe de sirop a la lavande. Mélanger

Lorsqu’elle commence a frémir, retirer la casserole du feu.

Bien essorer les feuilles de gélatine en les essorant dans les mains et les ajouter a
la créme

Remuer la créme pour faire fondre la gélatine.

Répartir la créme dans 2 coupes ou verrines

Laisser refroidir

Une fois la creme froide, placer un film étirable sur chaque coupe et les placer au
frais jusqu’au lendemain

Eplucher la pomme, la couper en quartiers, retirer le coeur et les pépin.

Couper la pomme en petits morceaux

Mettre une noix de beurre a fondre dans une casserole puis ajouter les morceaux
de pomme
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Ajouter 3 cuilleéres a soupe de sirop et faire caraméliser les pommes a feu vif.
remuer souvent

Le lendemain, sortir les verrines 15 minutes avant la dégustation, retirer le film.
Juste avant la dégustation, ajouter un mince filet de sirop sur une panna cotta
puis rouler le verre pour I’étaler uniformément.

Ajouter sur le dessus un peu de pommes caramélisées

Recommencer 'opération pour la 2éme panna cotta

Décorer avec un petit brin de basilic nain

Servir avec le reste des pommes a part et déguster aussitot

CONSEILS ET ASTUCES

1- Cette panna cotta n’est a faire qu’avec le Sirop Monin dont Uaréme est naturel.

2- Il faut en général 2 gr de gélatine pour 25 cl de créme. Je vous conseille d’en mettre
au moins 4 gr, peut étre méme 5 car le sirop va ramollir la panna cotta a la cuisson
mais aussi du fait qu’on en ajoute sur le dessus.

Publié par Gut

Bienvenue ! Vous trouverez sur ce blog des recettes de cuisine gourmandes, simples et
variées : Du sucré, du salé, des recettes de plancha etc... Je partage volontiers mes
recettes, alors adoptez les et n'hésitez pas a vous inscrire a la NEWLETTER pour
recevoir toute nouvelle publication ! a Bient6t Voir tous les articles par Gut
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