Panna cotta coco-vanille

aux péches, au miel et au romarin

Préparation : Cuisson : Portions :
20 minutes 15 minutes 4 personnes
Ingrédients : 1. Verser le lait de coco dans une casserole, ajouter
- 400 ml de créme de I'agar-agar, le sucre, la vanille en poudre et
coco 21% de matiére mélanger.
grasse 2. Porter a ébullition et fouetter pendant 2 minutes.
- 2 g d’agar-agar 3. Verser dans des ramequins, laisser refroidir et
- 1cacdevanille en réserver 2 heures au réfrigérateur.
poudre 4. Laver les péches et les couper en quartiers.
- 1casdesucrede 5. Réchauffer le miel a feu doux dans une sauteuse,
canne ajouter le romarin et les péches coupées.
- 4 péches jaunes et/ou 6. Cuire 10 minutes en mélangeant régulierement
blanches jusqu’a ce que les fruits soient fondants et nappés
- 2 casde miel de miel.
- 1 casderomarin 7. Retourner les ramequins dans des assiettes, ajouter
séché la compotée de péches et servir.
*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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