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       Panna cotta aux marrons glacés
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Il vous faut, pour 6 personnes : 


1,2l de crème liquide 35% 

200g de  brisures de marrons glacés 

200g de crème de marrons vanillée 

80g de sucre semoule 

6 feuilles de gélatine 

Quelques marrons glacés pour la déco

  

Faire ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide. 

Porter à ébullition la crème, puis hors du feu ajouter la crème de marrons, le sucre et les brisures de marrons glacés. Bien mélanger. 

Incorporer la gélatine, préalablement essorée entre les mains, puis verser la panna cotta dans les verres de service. 

Laisser prendre au réfrigérateur toute une nuit. 

Décorer les verrines de marrons glacés juste avant la dégustation. 

