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“PANNA COTTA” framboises et myrtilles

La “panna cotta “ c’est la “creme cuite” italienng dessert sucré, onctueux et parfumé . Bienasbase
c’est de la creme fraiche sucrée chaude dansllaguedissout de la gélatine pré-trempée pouaile fse
“gélifier”.

Pour les “sans gluten” et “sans sel” ils utilisdrznméthode “classique” sans probleme

La “panna cotta” d’aujourd’hui marchera pour lesrfs sucre” ou “sans gras”, mais voyez les notes
diététigues comme d’habitude

INGREDIENTS

gélatine (* note 1) des framboises et des myrtillést * note 3)
creme fleurette et/ou du lait (* note 2) “faux sucre” qui peut cuire

METHODE

Faire trempez les feuilles de gélatiner{ote 1 )dans I'eau froide

Préparez des coulis de fruits séparément dans eagre Chacun des deux sortes de fruits a pari>xantn
les fruits le plus fin possible avec soit du vracre pour les “avec” , soit un peu de “faux suctgpe
cyclamate qui supporte bien la cuisson pour lengs

Faites chauffer soit la creme (la “panna”), soitlaiti(pour moins de gras et de calories) soit uamge
des deux

Lorsque c’est chaud (juste avant I'€bullition pdarcreme pour qu'elle ne “tourne” pas) mélangez la
gélatine BIEN EGOUTTEE dans vos doigts .
Divisez en deux quantités égales et bien mélangecoulis . Laissez tiédir et deux versions

- 1/ On bien vous “coulez dans vos “potiots” dergaune des cremes, vous mettez au frais et atiendre
que la couche soit prise avant de verser l'auttuelte

-2/ Vous versez en méme temps les 2 appareilsalesabtés du “potiot” : vous obtiendrez un “marbré”
fort joli : vos deux “créemes” rose et bleu ne sdangeront pas trop si vous faites doucement . Vous
obtiendrez de subtiles mélanges de godt lorsqus @égusterez vos desserts .

- 3:/ .Vous pouvez méme opter dés le départ palanger les golts de fruits en ne faisant qu'wh se
appareil violet-mauve

Laissez prendre a son rythme au frais mais norapa®ngéelateur : soyez patient . La panna cottadmet
temps a prendre . Elle va durcir lentement awfdr mesure de son refroidissement .

Servez simplement comme sur la photo 2, des sffrtais qui ont servi a la confection des cremes o
avec un chapeau de créme fouettée (fleurette l&g&faux sucre” pour les “sans”’comme la photo.3)
un petit four aux fruits avec ?? ce sera si bon ...

NOTES TECHNIQUES :
(* note 1). Il existe des variations importantessdas tailles des feuilles de gélatine . En priadp 2 a

5 grs . . Avec une bonne creme fleurette comptea 13 grs par litre .
T.SV.P-->
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Plus vous “forcez” sur la gélatine, plus le rédusiera dur . Ce qui n’est pas forcément le pluéade .
Mais le mieux est de tester avec “votre” gélatine .

Vous pouvez pour vous rapprocher du futur résukkgsayez dans le petit “pot a tester” de LVC'rsee

2 a 3 cuilleres du mélange et mettez le tout sikmsétirable dans le congélateur : et voyez vousm8i
c’est le résultat que vous souhaitiez .

NB :Inversement lorsque vous ferez le dessert tiéfvE PAS LE REFROIDIR de force au congélateur

hY

sauf urgence : la gélatine aurait tendance a “p&gaécoller”

(* * note 2) La “panna cotta” classique c’est de &®& mais dores et déja sachez que la technique n
s’appligue pas qu’'a la creme fleurette seule . @ut ptiliser un mélange dans toutes les proportaves

du lait, voir du lait seul ou méme des laits véggétaour les allergiques ou les végétariens . Et des
desserts méme sans laitages sont possibles :arcéxpmple “le thé de ronce en cappuccino”

Et ca marchera parfaitement pour les “sans grest du lait écrémé 0% de M.G ( voir note technjque
C’est évidement moins moelleux

Photo 1 photo 2

Lorsqu’on sort la gélatine : “essorer” la bien Une couche de creme de framboise en Areamousseuse chantilly dessus
dans vos doigts pour ne pas mettre d'eau dans dessous puis une couche créeme de myrtilles t un petit four aux fruits en plus ...ca
la future creme dessus + une couche dteffais en haut sera encore mieux !!

NB  Si vous souhaitez faire plusieurs couches déuper différents dans vos “panna cotta” il faut
impérativement étre patient cardauche inférieure doit étre prise lorsqu’on versed suivante (photo
2 au dessus)

NOTES DIETETIQUES :
Pour les “sans sel” ou les “sans gluten” Yen admag: pas de probleme

Pour les “sans sucre” nous l'avons vu le “vrai sligreut parfaitement étre remplacé par un édul¢oran
thermostable. Les baies choisies contiennent pesudee et sont donc compatibles avec les régimes
“sans” en particulier pour la majorité des diatpédis ... sauf d’en manger des quantités !!!

NB : Attention, avec certains “faux sucre” acidese vous faut a peine chauffer la creme, juster po
délayer le coulis . Sinon, elle “tournerait” allégrent

Pour les “sans gras” , mon I'avons évoqué ci desausun probléme en utilisant pas de creme ( naais |
fleurette allégée peut étre utilisée pour les easrioins graves) .

Toutefois avec du lait (méme écréemé 0% de MG) cecimesia aussi pourvu que vous ajoutiez un rien de
“sauceline” a votre creme chaude , voir un peu dgzkha délayée dans un peu de lait froid . Car ¢a
épaissira un peu la creme sans que ce soit une ¢ise”, ca gardera le moelleux de la panna c#tes
étre obligé de trop “charger” en gélatine qui “eadlit”

ICI LA FORMULE C'EST :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A



