Panna cotta pistache fraise 

Ingrédients pour 6 à 8 verrines selon la grandeur des contenants.
Ingrédients pour 4  à 8 verrines 
350 gr de crème liquide entière
200 gr de lait demi écrémé
60 gr de sucre ou 30 gr de sucre Beghin à la Stévia
2 feuilles de gélatine
minis biscuits roses de Reims
coulis de framboises
colorant rose
colorant vert
arôme pistache
arôme fraise
Faites tremper la gélatine dans un bol d'eau froide pour la réhydrater. 
Chauffez dans une casserole la crème et le sucre. 
Portez à ébullition et laissez frémir quelques minutes.
Hors du feu, ajoutez  la gélatine essorée.
Mélangez jusqu'à ce que la gélatine soit dissoute complètement. 
J'ai réalisé cette recette 2 fois car il faut laisser prendre chaque couleur.
Il faut compter au moins 3 heures entre chaque parfum.
Au premier mélange, j'ai ajouté de l'arôme de pistache et une pointe de couteau de colorant vert.
Sur cette première couche encore chaude, j'ai ajouté 2 biscuits minis rose de Reims.
Au deuxième mélange, j'ai rajouté l'arôme fraise et une pointe de couteau de colorant rose.
Sur la deuxième couche froide et bien prise, j'ai déposé, un coulis de framboise.
Décorez selon votre inspiration du jour.
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