Panna cotta

Panna cotta a la pistache
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3h10 10 min 0 3h 542 Ingrédients

) pour 4 personnes
TEMPS TOTAL PREPARATION CUISSON REPOS CALORIES

60 cl Creme liquide
(fleurette)

6 g Feuille de gélatine

2 c. a soupe Pate de
pistache

25 g Pistaches

Etape 1
Les étapes

1 Mettre les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide.

2 Mettre dans une casserole a fond épais la pate de
pistache et la creme.

3 Faire chauffer le tout cing minutes a feu trés doux en
remuant constamment.

a Essorerla gélatine. Incorporer la gélatine et remuer
pendant une minute. Arréter le feu.

5 Répartir le mélange dans les verrines et laisser reposer
a température ambiante pendant trente minutes puis au
moins trois heures au réfrigérateur.

6 Au moment de servir, parsemer les panna cotta de
pistaches.
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