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                   Panna cotta aux fraises

Il vous faut, pour 6 personnes :
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250g de fraises bien parfumées
80g de sucre
25cl de lait
25cl de crème liquide entière
1 sachet de sucre vanillé
3 feuilles de gélatine
Pour le coulis 
100g de fraises mixées en purée
1 cuillère à soupe de sucre en poudre
1 feuille de gélatine 
Faire compoter les fraises avec le sucre sur feu très doux puis mixer et filtrer au travers d'une passoire très fine.
Mettre les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide pour les ramollir.
Verser dans une casserole, le lait, la crème et le sucre et porter le mélange à la limite de l'ébullition.
Hors du feu, incorporer la gélatine en ayant pris soin de bien l'essorer entre les mains.
Ajouter ensuite la compote de fraise et bien mélanger.
Répartir la préparation dans des petits verres et faire prendre au réfrigérateur au moins 4h.
Préparer le coulis gélifié...
Faire ramollir la feuille de gélatine dans un bol d'eau froide.
Mélanger la purée de fraises et le sucre. Faire chauffer sur feu vif puis hors du feu, ajouter la gélatine bien essorée.
Mélanger bien et verser ce coulis sur les panna cotta tout en le filtrant. Garder au réfrigérateur jusqu'au moment de servir.
Décorer les verrines de quartiers de fraises avant de les déguster.
