
Panacotta poire verveine 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pour 4 personnes 

• 40 cl de crème liquide entière pasteurisée 

• 2 sachets de sucre vanillé 

• 2 feuilles de gélatine 

Pour le coulis 

• 1 poire bien mure 

• 4 cuillères à soupe de sucre roux 

• 20 cl d’eau 

• Quelques feuilles de verveine séchée (5 ou 6) 

 

 

Commencer par préparer le coulis. 

Mettre 20 cl d’eau dans une casserole et ajouter le sucre. Porter à ébullition et laisser 

bouillonner jusqu’à ce que le sucre soit dissout. Ajouter les feuilles de verveine, baisser 

la chaleur et déposer la poire épluchée, épépinée et coupée en quatre, couvrir, laisser 

cuire 5 minutes à feu très bas. Retirer les feuilles de verveine, couvrir à nouveau et 

laisser refroidir complètement avant de mettre au frigo pour la nuit. 



 

Mettre les feuilles de gélatine à tremper dans de l’eau froide. 

Verser la crème dans une casserole, ajouter le sucre vanillé et faire chauffer à petits 

bouillons. Ajouter la gélatine coupée en morceaux, mélanger au fouet jusqu’à ce qu’elle 

soit complètement dissoute puis répartir dans 4 verrines. Laisser refroidir une dizaine 

de minutes avant de filmer. Lorsque les panacottas sont à températures ambiante, le 

mettre au frigo pour la nuit. 

 

Le jour J 

 

Egoutter les quartiers de poire et les déposer dans un petit mixeur. Mixer jusqu’à 

obtention d’une purée, puis ajouter un peu de sirop de cuisson jusqu’à ce que la texture 

convienne (selon les goûts, plus ou moins liquide). 

 

Verser un peu de coulis au-dessus de chaque panacotta et déguster bien frais. 


