Pamav el auy lavil , amanide
¢ ov lov froumboise

4verrines ]O minutes 3 heures ]5 minutes

d

- 400m| de lait cJIamancJe
- 200ml de creme dlamanJe
- BOjlde sucre

&4

- 2g a%ar—agar \:@*;\K\:
- 250m cJeJ'us Pago framboise igsgm\””ﬂﬂma
- ]g d'agar—agar

Dans une casserole, mélangez le lait dlamande, la creme (Jlamancje, le sucre et les 2
grammes dlagar—agar.

Faites chauffer le mé|ange.

Lorsqulil arrive a élﬁu”ition, laissez bouillir pendant 30 secondes en mé]angeant
bien puis retirez du Feu.

Versez dans des verrines ou des ramequins.l_aissez reFroidir un peu et |orsque les
verrines sont tiedes, laissez-les reposer pendant? heures au réFrigérateur.

Dans un casserole, Faites chauFFer |eJ’us Pago Framlooise et Ilagar—agar.

Lorsqulil arrive a élou”ition, laissez Iooui”ir pen&ant 30 secondes en mélangeant
Ioien puis retirez du Feu.

Versez la préparation (Jans |es verrines, par—dessus la panna cotta a Ilamande (qui
est prise) et laissez reFroi(Jir pendant une heure au réFrigérateur.



