PANARCOTTAS LEGERES AUX TRUTS

|.a Panacotta et traditionnellement réalicée avec de la créme entiere et de la gé/a&'ne, Dang
cette recette, la créme et /égére et la gé/abc'ne remp/acée par de /’agar-agar, Ce qui en faéf

une recette idéale pour terminer un apéritif dinatoire en /égéreté.

Ingrédients pour 20 a 25 mini verrines :

400 g de creme liquide

400 g de lait

80 g de miel

50 g de sucre

1 c a café d’eau de fleur d’oranger (ou autre

parfum, suivant les coulis)

4 g d’agar agar soit 2 cuilléres de 2.5 ml rase

Verser la creme, le lait, le miel et 'agar-agar dans le bol et régler 10 mn a 90° vit 2

A I'arrét de la minuterie ajouter I'eau de fleur d’'oranger, mélanger quelques secondes et
verser dans les verrines.

Quand les panacottas sont prises, ajouter une coulis de fruits de saison ou un
assortiment de confitures colorées.

Ici, confiture de kiwi, gelée de coings, gelée de sureau et confiture de guignes.

Décorer de petites feuilles et de graines.
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