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. Panna cotta peche coco .
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Ingrédients pour 4 ramequins :

- 2 fevilles de gélatine

- 20 d de «eme de coco

- 25 d de aeme fraiche liquide

- 25 g de sucre

- 400 g de péches au sirop

- 80 g de noix de coco en poudre

- Couper finement les péches au sirop. Faire ramoliir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide

- Dans une casserole porter & ébullition la «eme de coco et la «eme fraiche avec la noix de coco et le
sucre

- A fremissement ajouter les feuilles de gélatines égouttées, bien mélanger pour dissoudre la préparation
- Poursuiure la cuisson a feu doux pendant quelques minutes

- Dans des ramequins individuels déposer équitablement les morceaux de péches au sirop

- Verser délicatement la préparation & base du mélange des «emes

- Placer au réfrigérateur pendant 4 heures au minimum

- Au moment de senir saupoudrer d'un peu de noix de coco rdpée

Astuces :
- Remplacer les péches par de la mangue ou tout autre fruit leégerement sucré

- A la place de la gélatine vous pouvez utiliser 2 g d'agar-agar, la texture sera legerement différente
- Laisser 4 heures, | nuit au réfrigérateur la panna cotta s'épaissira
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