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DES “ PANNA COTTA” S
PANNA COTTA mode LVC pour les “SANS ™

La “panna cotta “ c’est la “creme cuite” italienng dessert sucré, onctueux et parfumé . Bienasbase
c’est de la creme sucrée chaude dans laquelleissoud de la gélatine pré-trempée pour la faire se
3gélifier”. Pour les “sans gluten” et “sans sef’ uitiliseront la méthode “classique” sans probleme

Pour les “sans sucre” ou “sans gras”, la méthodéC'Lfonctionnera parfaitement ainsi que pour les
“sans calories” méme si elle n’est pas spécialempeut eux au départ

Nous allons fabriquer, nous, des “pas-panna-coiahes pour les “sans”

INGREDIENTS

gélatine (*1) le parfum de votre choix*(* * 3)
creme fleurette et/ou du lait (* 2) “faux sucre” qui peut cuire
METHODE

Faire trempez les feuilles de gélatinel()dans I'eau froide

. Il existe des variété importante dans les tadles feuilles de gélatine . En principe de 2 asb. gr
Avec une bonne creme fleurette comptez 13 a 1payréitre . Plus vous “forcez” sur la gélatine, ple
résultat sera dur . Ce qui n’est pas forcémentus agréable . Mais le mieux est de tester avetrévo
gélatine . Vous pouvez pour vous rapprocher du fidsultat essayez dans le petit “pot a testende”L.
verser 2 a 3 cuilleres du mélange et mettez ledous film étirable dans le congélateur : et voyazs
méme si c’est le résultat que vous souhaitiez .
NB :Inversement lorsque vous ferez le dessert iéfiE PAS LE REFROIDIR de force au congélateur
sauf urgence : la gélatine aurait tendance a “p&gaécoller”

La “panna cotta” classique c’est de la creme (2 ) mais dores et déja sachez que la technique ne
s’appliqgue pas gu’a la creme fleurette seule . Cenenvous l'ai dit, on peut utiliser un mélange slan
toutes les proportions avec du lait, voir du laiilsou méme des laits végétaux pour les allergiqudss
végetariens .

Et ca marchera méme pour les “sans gras” avec idedeemé 0% de M.G C’est évidement moins
moelleux mais dans ce cas, dans le lait chaudemett rien de Maizena délayée au lait froid avec le

sucre . Pas trop car sinon ¢a serra plus une gyéffi€e”, “prise” mais une creme épaissie .
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Lorsqu’on sort la gélatine : “essorer” la bien Lorsque votre gélatine est fondue vous Mettezharbes a infuser dans la creme
pour ne pas mettre d’eau dans la future creme ouvez ajouter vos fruits a cuire et bien filtreaat de I'utiliser

Faire chauffer le mélange créme et/ou lait avepaiwnde faux sucre type cyclamate qui supporte
bien la cuisson TSV.P->
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Ajouter le parfum (* * * 3)que vous voulez sauf bien évidement un acidefeqait tourner le
laitage

- Utiliser les parfums classiques: extrait de lapcacao, café ,chicorée liquide etc ...

- faire infuser vos plantes, et mélangez bienisdex infuser puis filtrer (photo 3 ici avec 3
menthes différentes)

- vous pouvez choisir de parfumer en utilisantdE®olats de cuisine de LVC (ou une liqueur
classique du commerce) . Attention pour les “sarsges les liqueurs du commerce contiennent toutes
plus ou moins de sucre

- pensez aussi aux épices, a la poudre d’écorteuddes agrumes ( ce n'est pas la peau qui est
acide mais le jus !) voir la poudre d’écorce d'@as de LVC par exemple . La aussi pour ne pas deoir
“grains flottants” vous pouvez filtrer aprés cuisso

Remettez le laitage sur le feu doux . Essorez &tassdoigts la gélatine pour ne pas mélanger
'eau de trempage dans votre dessert (PHOTO 1)faut bien dissoudre la gélatine, pour que la
“panna-cotta” puisse bien prendre .

Si vous voulez mettre des éléments a l'intérieuladganna cotta vous pouvez :

- soit les mettre a ce moment la (brisures de ligduuits secs et autres(photo 2) etc ..

- soit les mettre dans la verrine de service evigode creme
Vous pouvez de méme verser la creme sur un fondvistits, de confit de fruits, de cuisse de
clémentines etc ..

DONC
Vous verser votre creme dans votre ramequin etzspgtient : Elle va prendre lentement au fur et a
mesure de son refroidissement .
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Présentation classique avec ici 2 baies pantta cwulée aux amandes avec petites panna au ptajanache au
en bas créme framboises et dessus créme sa é&spabricots autour chocolat au centre

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
4 au dessus)

Vous pouvez bien sdr ne pas utiliser que la classigrrine mais au contraire “mouler” votre panotec
dans un grand moule (photo 5) et 'accompagneradgarniture assortie , soit dans de moules indeiglu
(photo 6 dans des petits moules a savarins) a dénymaur des présentations plus “cuisine”

Ceci constitue une base avec laquelle vous vargnénfini vos desserts . Avec le temps vous
doserez vous méme la quantité de gélatine nécegsairapport au liquide . Sachez dores et déjdague
technigue ne s’applique pas gqu’aux laitages .

T.S.V.P--->
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Vous obtiendrez des choses tres différentes meisdoéables avec des coulis, des jus voir depsside
fruits .Voyez par exemple la fiche de la saladérdi¢s d’été en gelée de framboises

ET ON PEUT MELANGER LES DEUX TECHNIQUES BIEN ENTEND
mais dans tous les cas il faut impérativementpitent car
la couche inférieure doit étre prise lorsqu’on versed suivante
Pour les avecsucre” c’est la méme technique sauf que, euxyritdroit a utiliser tous les sucres
possibles et imaginables . Bien entendus on peuesau sucre en poudre ou cristallisé classiqaés m

aussi avec les sucres parfumés LVC (aux plantemugugpices par exemple), avec les sucres de canne
repaya, roux , de la vergeoise blonde ou bruntg delasse etc...

ICI LA FORMULE C'EST :

ON FE CA KOI KON PEU POUR CA KOI KON VEU
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