PANNA COTTA
AUX POIRES FONDANTES, SAVEURS DE VANILLE ET BRISURE DE MARRONS

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

800 g de Pavmnav Cottow Galbani. 100 g de miel 1000 flewrs.
400 g de poires bievw muires. 3 gousses de vanille.
200 g de moawrons glaces.

PROGRESSION DE LA RECETTE.

Doy une casserole; réchauffes cv 70° C votre Pannar Cottor Galbani.
Parallélement, dany une poéle, faites chauffer votre miel jusqwor ce quwil
mowsse. Découpey enw deux dansy la longuewr les gousses de vanile puis ov
Vaide d'unw petit couteaw doffice grattey UVintériewr afinv de récupérer les
graing que vous ajoutereg o miel mousseix.

Epluches les poires et découpesy e petity cubes, ajoutey dans law poéle, laisses
cuire dany le miel 2 o 3 minutes. En finv de cuisson, ajoutesy les moarrons glacés
que vouy aureg préalablement concassés evv petity movceauwr. Débarrassey et
réservesg o fradis.

Pendant ce temps; placey vos verres légérement obliques sur une plaque; verses
80 g de Panwnav Cottw dang chaque verre. Laisses refroidiv. Une fois le mélange
bien pris, ajoutes votre compotée de poires aun soveurs de morrons glacés.
Servey bienfrais, décovegy d'une petite fewille de menthe.

BONUS GOURMAND: UN PEU D’HISTOIRE.

Lo Pavvnov Cottaw Galbanir est wv véritable produit dinspiratiov.
ILvous est donc possible de jower avec law Pannaw Cottow pouw con-
poser les plus jolis desserts. Sur celui-ci, b serait possible de rajow-
ter une belle quenelle de sorbet poire par exemple.




