     Panna cotta au maïs en habit de fête
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Dans la cuisine de mamie caillou 
Il vous faut, pour environ 7 petites verrines : 

1 boîte de maïs (285g) 

1 échalote 

20cl de crème fraîche liquide 

1 pincée de piment d'Espelette 

10cl de bouillon de volaille 

1 feuille de gélatine (2g) 

Fleur de sel 

Foie gras mi-cuit 

1 petite truffe (facultative) 

  

Faire tremper la feuille de gélatine dans un bol d'eau froide pour l'assouplir. 

Mixer finement le maïs et l'échalote avec la crème fraîche. Ajouter la pincée de piment d'Espelette. 

Dissoudre la gélatine dans le bouillon très chaud et mélanger le tout à la purée de maïs. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 

Passer au tamis et verser dans les petits verres en ne les remplissant qu'au 3/4. 

Laisser refroidir puis garder au réfrigérateur jusqu'au moment du service. 

Découper des copeaux de foie gras à l'aide d'un économe et les disposer sur la crème, ajouter une pincée de fleur de sel et pour faire plus chic quelques lamelles de truffe. 

Servir et déguster bien frais. 

