Panna-cotta Chocolat Blanc - Café de Guy Lassausaie

Il vous faut (pour 6 verrines) :
· 125 g de chocolat blanc spécial dessert,

· 30 g de grains de café (j'ai utilisé du café Moka Sidamo de café Negril) 

· 150 g de crème fleurette

· 150 g de lait

· 1 feuille de gélatine* réhydratée 10 min dans de l'eau froide

· 1 expresso très serré (fait également avec le café Moka Sidamo) 

Portez le lait à ébullition, coupez le feu et faites infuser les grains de café concassés pendant 10 minutes. Pendant ce temps hachez votre chocolat blanc ou coupez-le en petits morceaux.

Filtrez votre lait pour retirer les grains de cafés, puis faites le chauffer à nouveau, ajoutez le chocolat blanc puis lorsqu'il est bien fondu, incorporez la gélatine et faites la fondre. Ajoutez le crème et lissez avant de verser dans les verres. 

Réservez au réfrigérateur pendant plusieurs heures.

Pendant que la panna cotta prend, faites un expresso très serré, laissez-le refroidir et ôtez la mousse avant d'en verser une fine couche sur la panna cotta.

source : Blog "Et si c'était bon"
http://1001saveurs.canalblog.com/
