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Farma cotta aPéritive

aux saveurs du SucLOucst

Recette
Attention recette a préparer au moins 4 heuresvarice.

Préparer le poivron : le rincer sous l'eau etigss Coupez-
le en deux, enlevez les pépins et les parties bénqui se
trouvent a l'intérieur. Mettre le four sur positigrill, déposez
les deux parties sur une plaque, enfournez etlaigsller.
Lorsque la peau est boursouflée les retirer du lesir
envelopper dans du papier sulfurisé pendant ureendizle
minutes. Les sortir du papier et les peler avedbegts (la
peau doit s'Gter trés facilement).

Préparation de la panna cotta

Pelez et émincez finement I'oignon. Laissez ramialli
gélatine dans un bol d'eau froide. Dans une cdsséaites
bouillir le lait, la creme, I'Ossau Iraty rapéjdioon et le
vinaigre balsamique. Hors du feu, ajoutez deuxéesde
piment d'Espelette couvrez et laissez infuser I mi
Essorez la gélatine, puis diluez-la dans l'infugonore
chaude. Mixez (au mixeur plongeant), filtrez dans u

/ngréc//cnts pour environ 10

vernnes : passoire fine, puis versez la préparation dangdemes.
20 cl de lait, Laissez refroidir, puis mettez au frais environeBites.

20 cl de creme fraiche,

1 oignon Le coulis de poivron

100 g d'Ossau Iraty (brebis) rapé Coupez le poivron, ajoutez un pincée de pimentutEeste,
finement. une pincée de sel, une cuillerée a café d'huilentis, la

1 gros poivron rouge cuillerée d'eau et mixez (au mixer plongeant).

3 pincées de piment d'Espelette,
Deux ou trois tranches tres fines dé.es chips de jambon

jambon de Bayonne. Disposez les tranches sur une plaque allant ay four

1 cuillerée a café de vinaigre recouverte d'une feuille de papier sulfurisé, pagadour
balsamique. chaud a 200 degrés (environ) laissez dorer unéngizie
1 pincée de sel minutes. Les sortir et les disposer sur du pajsoant.
1 cuillerée a café d'huile d'olive

1 cuillerée a café d'eau Le montage :

Versez le coulis (soit froid, soit pour faire uracial-froid
vous pouvez le réchauffer Iégerement au micro-osdela
panna cotta, coupez les tranches de jambon daesdede la
longueur et plantez-les dans la panna cotta eezerv

Vous pouvez me retrouver sur : http:/pascaleawcdoalblog.com/



