Panacottas chèvre et confiture de figue
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 5 minutes
Repos : 1 demi-journée
-  50cl de crème liquide (ou 25cl de crème + 25cl de laità

- 150g de chèvre frais

- 1g d’agar-agar (gélifiant végétal naturel)

-   Sel, poivre

- Une bonne confiture de figue

Préparation :
Dans une casserole mettre la crème liquide avec l’agar agar, et le fromage frais.

Faire chauffer jusqu’à l’apparition des premiers bouillons. Il est important que l’agar agar chauffe bien, c'est ce qui donnera le gélifiant à votre crème.

Couper le feu et laisser reposer dans la casserole jusqu’à refroidissement. Saler, poivrer légèrement et remuer à l'aide d'une cuillère en bois. Laisser refroidir.

Déposer ensuite dans des verrines. Mettre au frais et laisser prendre plusieurs heures vos panacottas.

Quelques heures avant de servir la panacottas bien fraiche (environ 30 min / 1h), déposer par-dessus la confiture de figue maison et décorer si vous le souhaitez avec une petite noix par-dessus.

Remettre au frais jusqu’au moment de servir. 

Déguster avec un bon pain aux noix ou aux fruits secs par exemple
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