PANNA COTTA A LA PISTACHE

DESSERT

INGREDIENTS

- 8og de Sucre glace

- 2dl de Lait

- 3 feuilles de Gelatine
alimentaire

- sdlde Creme fraiche liquide
- 4 cuilleres a dessert de Creme

de pistache (Ref : 836)

www.saporissimo.fr
www.saporissimo.be

X O € 6

6 personnes 1omin 0,7€ | PER Tres facile

PREPARATION

1. Mettre les feuilles de gelatine dans de P'eau froide pour les
ramollir pendant 5 minutes
2. Faire chauffer la creme, le lait et le sucre dans une casserole a
feu doux sans faire bouillir
3. Retirez la casserole du feu. Tremper les feuilles de gelatine
! . . .
pressées entre vos mains et bien remuer pour les dissoudre
4. Ajouter 3 cuilleres a café de creme de pistache dans la
casserole, avant d'arrécer le feu et melanger
5. Retirer la casserole du feu
6. Repartir la creme dans un plat creux ou dans des ramequins ou
des petits bols
. . . \ 4 .
7. Faire refroidir a tempéracure ambiante et mettre au
7 . 7 .
refrigérateur pendant au moins 5 heures
8. Sivous voulez démouler les panna cotta, tremper le fond des
bol dans l'eau chaude et la panna cotta descendra dans l'assietce
9. Ajouter ¢ventuellement un peu de creme de pistache sur la ou

les panna cotta avant de servir



