PANNA COTTA A LA CREME DE SALIDOU

Pour 4 personnes

· 40cl de crème liquide à 30% MG 

· 2 feuilles de gélatine (4g) 

· 40g de sucre 

· 1 gousse de vanille 

· 4 cuil. à soupe de crème de salidou La Maison Armorine
Porter à ébullition la crème avec la gousse de vanille fendue en 2 et grattée.

Faire ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide.

Une fois la gousse infusée, éteindre le feu, retirer la gousse de la casserole et ajouter le sucre.
Ajouter aussi la gélatine ramollie. Mélanger bien.

Couler la crème dans de petits verres. Laisser refroidir puis mettre au frais plusieurs heures.

Au moment du service, faire fondre la crème de salidou à feu doux dans une casserole, verser sur les crèmes . 

