Pure sourmandise

CHOCOLAT  GOURMANDISES  BISCUITS GATEAUX TARTES ~ GLACES (OISSISY FRUITS VIENNOISERIES ENTREES PLATS
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Recette pour 6 verrines de pannacottas. Préparation : 5 min. Frais : 4 a 6h.

Ingrédients Materiel
Feuille(s) de gélatine : 1 ou 2 6 verrines Disco de 9 cl
Créme entiére fluide & 30% : 40 cl une balance ménagere
Sucre en poudre : 25 g un b_ol
Pate de nougat : 75 g une jatte
Dragées aux amandes : 12 une casserole

un mortier + pilon
Coques de macarons : 3 (facultatif)

Réalisation > les pannacottas

1. Dans le bol rempli d'eau, faire tremper la feuille de gélatine.
- si vous préférez des pannacottas bien fermes, je vous encourage a en mettre deux, mais avec une seule le
résultat est déja bien pris tout en étant onctueux -

2. Dans la casserole, verser la moitié de la créme avec le sucre et la pate de nougat et faire chauffer.

3. Quand la créeme est bien chaude mais pas encore en ébullition, retirer la casserole du feu et incorporer la ou les
feuille(s) de gélatine. Tourner & la cuillere en bois pour bien mélanger.

4. Rajouter ensuite la créme restante et bien mélanger le tout.

5. Verser de la créme au nougat jusqu'a la hauteur désirée.

6. Concasser les dragées aux amandes grossiérement et mettre de coété. Emietter les macarons le cas échéant.
/. Placer au frais pour au moins 4 heures voire toute une nuit.

8. Napper les pannacottas d'éclats de dragées au moment de servir.

Pure gourmandise

La gourmandise est un joli défaut.
www.PureGourmandise.com

Pannacottas au nougat, aux éclats de dragées et macarons



