APERITIF | ENTREE

Pronma el Candlley, Coco

ﬁ 3-8 PERS. (] o W O Wi
© 15 MIN. L5 15+ 10 MIN. @ 2 HEURES

200g de carottes
100g de lait de coco.
100g de creme liguide entiere.
1 feuille de gélatine.
Coriandre
Cumin
Sel et poivre

o Faites cuire les carottes a I'eau jusqu'a ce gu'elles soient tendres.
« Egouttez et réservez.

e Faites ramoallir la feuille de gélatine dans l'eau froide.

e Faites chauffer le lait de coco avec la créme, et les carottes cuites.
e Aux premiers bouillons, mixez le tout finement.

o Ajoutez la gélatine essoréee, meélangez pour la dissoudre.

e Mixez a nouveau. Passer au chinois si besoin.

e Assaisonnez avec le cumin, la coriandre, sel et poivre.

o Répartissez la panacotta dans des verrines, et faites prendre au frais pendant 2h
mMinimum.
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