PANNA COTTA AU COULIS DE CASSIS

Pour 4 à 5 verrines

· 40cl de crème liquide à 30% MG 

· 2 feuilles de gélatine 

· 40g de sucre 

· 1 gousse de vanille 

· du coulis de cassis du site Produits Régionaux

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 de servir, recouvrir vos panna cotta de coulis de cassis.

