





















Panna cotta

Maya Barakat-Nuq

Photographies et stylisme : Natacha Nikouline





- Sommaire -



Les sucrées

Panna cotta classique

Panna cotta au coulis de fruits

rouges

Panna cotta au chocolat

Panna cotta au café

Panna cotta à la clémentine

Panna cotta au raisin

Panna cotta pommes-

framboises

Panna cotta aux amaretti

Panna cotta au chocolat blanc

et au sirop de rose

Panna cotta aux bananes 

et au sirop d’érable

Panna cotta à la semoule

Panna cotta à l’orientale

Panna cotta poires-chocolat

Panna cotta au lemon curd





Les salées

Panna cotta au thé Matcha 

Panna cotta prince de la mer

et aux pistaches

Panna cotta de Provence

Panna cotta amandes-safran

Panna cotta aux anchois

Panna cotta à la verveine 

Panna cotta au gorgonzola

et coulis de mangues

Panna cotta aux trois poivrons

Panna cotta à l’orange 

et au pain d’épice

Panna cotta au concombre 

et au bacon

Panna cotta de Noël 

aux marrons

Panna cotta au chèvre 

et au pesto

Panna cotta aux Carambars

Panna cotta aux courgettes

Panna cotta exotique aux noix

de cajou

Panna cotta aux asperges 

et au parmesan

Panna cotta aux épices douces

Panna cotta à l’avocat 

Panna cotta abricots-lavande

et au sésame

Panna cotta aux noix 

Panna cotta au foie gras

et caramel balsamique

Panna cotta à la betterave

Panna cotta minceur

Panna cotta aux cèpes

Panna cotta coco-kiwis

Panna cotta au saumon fumé





Panna cotta classique

Pour 4 personnes | Préparation 20 minutes

Cuisson 10 minutes | Réfrigération 8 à 10 heures

Niveau très facile

60 cl de crème fraîche liquide | 60 g de sucre | 2 gousses de vanille bourbon

4 feuilles de gélatine | 4 petites feuilles de menthe fraîche pour décorer

Versez la crème dans une casserole. Fendez les gousses de vanille en deux

dans le sens de la longueur. Grattez l’intérieur pour en récupérer les graines.

Mettez-les ainsi que les gousses dans la crème. Ajoutez le sucre et mélangez.

Laissez infuser quelques minutes.

Faites ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide. Posez la casserole

sur feu doux et laissez chauffer jusqu’à ébullition. Ôtez les gousses de vanille

de la crème et retirez la casserole du feu. Essorez les feuilles de gélatine et

ajoutez-les à la crème. Remuez jusqu’à ce qu’elles soient complètement

dissoutes. Répartissez la panna cotta dans 4 petits bols individuels. Laissez

refroidir à l’air libre, puis faites prendre au réfrigérateur pendant 8 à 10 h.

Sortez les bols du réfrigérateur et passez la lame d’un couteau sur tout le

pourtour du bol pour détacher la crème. Démoulez sur une assiette. Décorez

chaque panna cotta d’une petite feuille de menthe fraîche.

Conseil | Pour démouler plus facilement, trempez le bol quelques 

secondes dans de l’eau tiède. Veillez à ne pas l’y laisser trop longtemps 

sous peine de voir une partie de la panna cotta se liquéfier.

Suggestion de menu | En entrée, proposez une tomate-mozzarella 

et en plat principal, des lasagnes.
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