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PANNA COTTA A LA VERVEINE

pour 14 bocaux moyens :

1l creme entiére - 20cl lait entier - 30 feuilles de verveine fraiche
- 180g sucre en poudre - 6 feuilles de gélatine - 14 gouttes de
colorant vert -

Porter a ébullition le lait avec la creme entiére et le sucre en
poudre. Ajouter les feuilles de verveine puis laisser infuser hors
du feu, couvert pendant 15 minutes. Filtrer. Pendant ce temps,
faire tremper les feuilles de gélatjne dans de l'eau froide. Porter
a nouveau la creme a ébullition. Oter du feu. Essorer dans les
mains en pressant les feuilles de gélatine. Les mettre dans la
creme chaude. Fouetter. Verser dans les bocaux ou verrines
(avec un entonnoir a piston c'est tres pratique). Laisser refroidir
puis entreposer au réfrigérateur en les placant sur un plateau
(minimum 2h00).
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