Vewtines Panna Cotta et creme de myntilles
(variante de la wecette d’Qlain Sewvies )

Jngrédients pour envinon 8 vevtines :

- 1 brigue de Panna Cotta Bridélice 50ct

- 4009 de myntilles cangelées

- 100g de creme fraiche épaisse

- un peu de creme liquide pour la décoration
- 50q de sucre en poudre

- 1 c.as. de fécule de pammes de tewte

- cannelle en poudre

Vider la briqgue de Panna Catta dans un saladier et la fouetter avec un
batteur électrique pendant 1 minute. Répantin dans les veniines que Caon vemplit o
mi-fiautewr. Les mettre au frigidaive au maoins 2 freures.

Mizxer bes mytilles encare congelées ; les venser ainsi pulvérisées dans une
cassewcle. Wjouten 250ml d’eaw et porter o ébullition ; laisser cuine 12 minutes.

Pendant ce temps, mélanger 1 c.a.s. de fécule dans V; de vewie d’eau ; y intégrer la
seupe de myxtilles tout en mélangeant. Qux premiers bouillons, wetiver du feu et
ajouter le sucre, la creme épaisse et une pincée de cannelle ; laisser wefraidiv.

Sautin les veniines de Panna Catta et y ajouter la creme de myutilles en laissant
cm de maxge.

vec une seringue cu une pipette remplie de creme liquide tracer un trait sux la
surface de la vewtine et avec un couteau pointu, faire quelques traits
pexpendiculairement ; la creme 5’étive un peu camme sux le dessus des mille
feuilles.

Uccornd met et vin :




