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                 Panna Cotta au rhum

                        …sur un coulis de framboises
Il vous faut, pour 8 personnes: 

Pour la Panna Cotta…                                                                                                         60cl de crème fleurette                                                                                                   130g de sucre glace                                                                                                 Quelques gouttes d'extrait de vanille                                                                                  5cl de rhum vieux                                                                                                               2 cuillères à café de gélatine en poudre

Pour le coulis...                                                                                                                  Mixer 150 g de framboises avec 25g de sucre en poudre de façon à obtenir une purée épaisse, la détendre avec une cuillère à soupe d'eau. Réserver au froid.
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Préparer la Panna Cotta...                                                                                                           Faire ramollir la gélatine dans un bol avec 8 cuillères à café d'eau froide.
Faire chauffer à feu doux la crème avec le sucre, le rhum et l'extrait de vanille. Incorporer la gélatine tout en remuant. Laisser une ou deux minutes sur feu doux, sans jamais cesser de remuer.
Répartir dans des ramequins, laisser refroidir, puis mettre au frais au moins deux heures.                                                                                                                        Pour pouvoir démouler les crèmes, beurrer légèrement les ramequins avant de les remplir.
Au moment du service, verser le coulis dans des assiettes à dessert et poser délicatement la Panna Cotta sur le coulis.                                                                         Garnir de quelques amandes concassées et grillées.

