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Recette N2 :

Panna cotta

Ingrédients pour 4 personnes :

Temps de préparation : 20 minutes

30 g de sucre

25 cL de creme fraiche entiere

15 cl de lait

2 feuilles de gélatine

1 gousse de vanille ou de I'extrait de
vanille

150 g du fruit au choix

Jus de citron

Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un récipient
d’eau froide.

Dans une petite casserole, faire bouillir la creme et le lait
avec la vanille et le sucre, remuer régulierement puis
réserver.

Mixer le fruit avec le jus de citron.

Lorsque la gélatine est ramollie, la serrer entre les mains
pour en extraire I’eau avant de I'incorporer dans la
préparation (chaude mais pas bouillante). Bien remuer.
Verser la préparation dans des ramequins.

Mettre au frais pendant au moins 3 heures, puis, dresser
avec le coulis de fruit par-dessus.

Matériel :

Nos commentaires :

1 cuillére en bois
1 couteau

1 mixeur

1 casserole

1 réfrigérateur
ramequins

Astuce : remplacer les fruits par du coulis de fruit.

Il est possible de rajouter par exemple du spéculoos
émietté sur cette préparation pour un peu de croquant !
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Recette N°3:

Gaspacho de tomates

Ingrédients pour 4 personnes :

5 a 6 tomates bien mares

1 poivron rouge

1 poivron jaune

1 concombre

1 oignon

1 gousse d’ail

Jus de citron

2 cuilleres a soupe de vinaigre
2 cuilleres a soupe d’huile d’olive
Basilic

2 tranches de pain de mie
Poivre et sel

Temps de préparation : 15 minutes

1. Laver les légumes et 6ter la peau du concombre, épépiner
les poivrons.

Passer le tout au mixeur.

Ajouter de I'eau si la texture est trop épaisse, I'huile, le
vinaigre, le jus de citron et le basilic puis assaisonner.

Bien mélanger. Disposer les garnitures dans des
ramequins.

Mettre au réfrigérateur.

Faire griller le pain de mie au four, le découper en petits
dés.

7. Disposer sur la préparation. Servir frais.

Matériel :

Nos commentaires :

1 mixeur

1 couteau
1 économe
ramequins

- Pour une préparation sans pulpe, passer la préparation au
travers d’une passoire avant de la mettre au frais




