PANNA COTTA LIGHT

Pour 4 personnes 

· 40cl de crème liquide à 3% MG 

· 10cl de lait 1/2 écrémé 

· 2 cuil. à soupe d'édulcorant 

· 1 gousse de vanille 

· 3 feuilles de gélatine 

· Coulis d'abricot 

Faire ramollir la gélatine 10 minutes dans un bol d'eau froide. Mélanger la crème, le lait et le sucre dans une casserole. Ajouter la gousse de vanille fendue en deux et grattée. Chauffer doucement sans laisser bouillir.

Essorer la gélatine. Enlever la gousse de vanille de la crème et verser en filet sur la gélatine en mélangeant soigneusement pour la dissoudre.

Répartir la crème dans 4 ramequins ou verrines. Laisser refroidir puis couvrir de film alimentaire avant de les mettre au réfrigérateur pendant au moins 4 heures.

Avant de servir, accompagner d'un coulis de fruits, ici j'ai mis du coulis d'abricot Jours heureux.

