Panacotta à la crème de soja et salade d’agrumes
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Préparation : 40 min

Cuisson : 5 min
Pour  4 personnes
300 ml de crème de soja
160 ml de lait de soja
80 g de sirop d’agave
1 gousse de vanille

2 feuilles de gélatine ou 1 cc d’agar-agar
Pour la salade d’agrumes
1 pamplemousse

2 oranges 

½ cuil. à café de cannelle en poudre 

2 cuil. à soupe d’eau de fleur d’oranger

1 cuil. à soupe de miel

10 feuilles de menthe

Dans une casserole mélangez le lait et la crème de soja, ajoutez la gousse de vanille fendue en 2. Portez à ébullition puis grattez les graines de vanille. Ajoutez l’agar agar ou la gélatine préalablement ramollie dans l’eau froide et essorée. Laissez refroidir et avant la gélification, versez la panacotta dans les bols ou verrines. Placez au frais 2 heures minimum.
Epluchez les oranges et le  pamplemousse à vif avec un bon couteau et prélevez les suprêmes. Travaillez au dessus d’une assiette creuse afin de récupérer le jus de fruits. Ajoutez le miel au jus, l’eau de fleur d’oranger, la cannelle et les feuilles de menthe. Arrosez les agrumes de ce mélange et couvrez d’un film alimentaire. Placez au frais 2 heures au minimum avant de les servir avec la panacotta.
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