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Panna cotta
…et mousse de framboises
ou de fraises

Il vous faut, pour 8 personnes :

Pour la panna cotta… 
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30cl de Crème liquide

15cl de Lait

2 feuilles de gélatine

1 gousse de Vanille

Pour la gelée de framboises… 

40cl de Coulis de framboises (ou fraises)
1 cuillère à soupe Sucre

2 feuilles de gélatine

Pour la mousse de framboises (ou fraises)… 

3 œufs

250g de Mascarpone

3 cuillères à soupe de Coulis de framboises (ou fraises)
50g de Sucre glace
Préparer la panna cotta…

Faire ramollir la gélatine dans de l’eau froide. Dans une casserole, verser la crème, le lait, la gousse de vanille fendue et les graines. Porter à ébullition, retirer la gousse et ajouter la gélatine essorée. Mélanger et verser dans des verrines, puis les coucher légèrement en les calant à l’oblique dans un plat.

 Pour ce faire garnir un grand plat de papier alu bien froissé et y caler les verrines inclinées.

 Réserver les verrines ainsi 12 h au frais.
Préparer la gelée de framboises (ou fraises)…

Faire ramollir la gélatine dans de l’eau froide. Porter à ébullition le coulis de framboises (ou fraises) avec le sucre. Hors du feu, ajouter la gélatine essorée, mélanger et verser dans les verrines. Incliner les verrines du côté opposé à la panna cotta.
 Réserver les verrines ainsi 2 h au frais.
Préparer la mousse de framboises (ou fraises)…
Monter les blancs en neige ferme. Battre les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que la préparation blanchisse. Incorporer le mascarpone, le coulis de framboise (ou fraise) et enfin les blancs en neige. Répartir dans les verrines, désormais tenues droites et réserver 1 h au frais.

Servir ces desserts très frais !
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