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PANNA COTTA AUX PECHES

ET NOIX OU AMANDES CARAMELISEES

Ingrédients
3 FeCkegeLaEuwe ¢! fe.u.d.l.e) @
25 cL de eréme Ligut de

1/2 gousse de vom:,u.e

de sucre
Zg 9 d’aamah des effd.ées ou 20 g

de cerneaux de noix

Faites tremper la gelatine 5 min dans de leau
froide. Versez la creme dans une petite casserole.
Fendez la demi-gousse de vanille en deux, grottez-
la pour prélever les graines et faites-les tomber
dans la creme. Ajoutez la demi-gousse de vanille.
Ne laissez pas bouillir la creme avec la vanille, elle
doit seulement frémir. Laissez ensuite infuser hors
du feu.

Ajoutez 10 9 de sucre. Faites chauffer sans
otteindre Leébullition, puis retirez du feu et laissez
infuser 5 min. Faites \¢gerement rechauffer la
creme. Essorez la 9élatine entre vos doigts et
ajoutez-1a & la creme. Mélangez jusqua Lo
dissolution de la gélatine.
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Versez dans un pot verseur. Retirez la gousse de
vawille. Récuperez les graines avec une maryse.
Mélangez bien. Répartissez la creme dans les
ramequins. Laissez tiedir. Laissez la creme prendre
au refrigerakeur au moins Th.

Pendant ce temps, prechauffez Le four & 150 °C (th.
5). Faites bouillir 5 cl d'eau avec 50 9 de sucre.
Ajoutez les amandes ou les noix. Laissez bouillir
min. Egouttez les amandes ou les noix. Réservez le
sirop.
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Tapissez une plaque de papier sulfurise avec le sirop.
Rangez les amandes ou les noix Une & une sur

lo plaque. Enfournez. Laissez caraméliser 10 min.
Laissez refroidir.

Faites bouillir de leau. Plongez les peches 10 s dans
leau bouillante. Egouttez-les.

Pelez les peches. Coupez-les en deux et
dénoyautez-les. Coupez les demi-fruits en
lamelles, puis en batonnets, et enfin en petits des.
Mettez-les dans une casserole.

Ajoulez 2 c. & s. du sirop des amandes. Faites cuire
15 min & feu doux, en remuant de temps en temps.
Débarrassez. Laissez refroidir.

Au moment de servir, répartissez lo marmelade de peches
sur la panacotta. Terminez avec les amandes ou les noix
caramelisées.



