Panna cotta aux saveur s du
M oyen-Orient
@ Temps de préparation

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

4 feuilles de gélatine

5 décilitres de creme fouettée

5 cosses de cardamome (au rayon épices)

1 baton de cannelle

1 anis étoilé

50 grammes de sucre vanillé

1 cuillere a soupe d'eau de fleur d’oranger (au rayon patisserie)
1 poignée de pistaches (hachées)

1 grenade

M éthode de préparation

1.
2.

ok

Faitestremper lesfeuilles de gélatine dans un petit récipient rempli d’eau froide.

Versez la créme dans une petite cruche et ajoutez les gousses de cardamome, le baton de
cannelle, |’ étoile de badiane, le sucrevanillé et I’eau defleur d’oranger. Laissez infuser
pendant une demi-heure. Portez ce mélange a ébullition dans un poélon. Retirez du feu et
filtrez le mélange.

Essorez lesfeuilles de gélatine et ajoutez-lesala creme. M élangez bien jusgqu’a la dissolution
compléte de la gélatine.

Versez lacrémedansde petitsraviersen verre et laissez-la figer au réfrigérateur.

Garnissez de pistaches et de graines de grenade.



