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Panna cotta à la rose et aux framboises,
il vous faut (pour 6 verrines) :

· 30 cl de crème fraîche fleurette 

· 15 cl de lait ½ écrémé 

· 2 feuilles de gélatine*réhydratées 

· 25g de sucre en poudre 

· 3 c. à s. de sirop à la rose 

· 15 framboises + quelques framboises en plus pour le décor 

Portez la crème, le lait et le sucre à ébullition. Coupez le feu et incorporez la gélatine réhydratée et essorée, remuer pour bien la faire fondre. Ajouter le sirop de rose. Remuez encore et laisser tiédir.

Mixez une quinzaine de framboises. Filtrer pour ne pas avoir de pépins et rajoutez les dans la panna cotta tiédie.

Versez la crème dans des moules individuels, des coupes ou des verrines, faites prendre au réfrigérateur au minimum 2 heures.

Décorez avec des framboises
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