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Panna cotta à la vanille
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Il vous faut :

50 cl de crème fraiche entière

50 g de sucre en poudre

2 feuilles de gélatine

1 gousse de vanille

Faire tremper les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide.

Dans une casserole, porter doucement à ébullition la crème avec le sucre et la gousse de vanille fendue, en mélangeant bien. Laisser infuser quelques minutes hors du feu, ôter la gousse de vanille, puis incorporer les feuilles de gélatine préalablement essorées entre les mains.

Verser la crème dans les verrines, puis une fois qu'elles sont refroidies, les conserver dans le réfrigérateur pour une durée minimale de 4 heures.

Garnir d'un coulis de framboise, de mûre, de mangue ou de tout autre fruit.

Une gelée d'orange est également très agréable et plus rafraîchissante.

