Panna cotta orangée et sa tuile yin-yang de caramel aux deux sésames et a ’orange,

Pour la panacotta:

(pour 2)

250 ml de créme épaisse liquide

150 ml de lait écrémé

1 gousse de vanille

1 c.a.s. de sucre semoule

4.4 g de gélatine en poudre (ou 2 feuilles)
le '4 zeste d’une orange

Fendre la gousse de vanille en deux, gratter les graines. Mettre le mélange créme/lait dans
une casserole, ajouter la gousse de vanille et les graines ainsi que le zeste de 1’orange.
Porter a ébullition et maintenir une petite ébullition pendant 10 minutes. Hors du feu,
ajouter la gélatine et bien mélanger pour la dissoudre, ajouter ensuite le sucre. Verser
dans des ramequins et réfrigérer pendant 4 heures.

Avant de continuer, presser le jus de I’orange et divisez-le en deux.

Pour la compotée de baies rouges a ’orange et au Porto:

quelques mdres et framboises

un peu de sucre

le '2 jus de I’orange

1 bouchon de Porto

Combiner tous les ingrédients dans une casserole et laissez compoter quelques minutes.
Recuperer le jus (coulis) a part.

Pour la tuile yin-yang de caramel aux deux sésames et a I’orange (ou le brittle):

du sucre (j’ai utilisé un mélange de sucre semoule et de mon sucre orange pour lui donner
une belle couleur orange, car le théme, c’est I’orange! Ah bon??)

graines de sésame noir

graines de sésame blond

le %2 jus de I’orange

Combiner tous les ingrédients dans une casserole pour en faire un caramel. Sur un
morceau de papier sulfurisé graissé légérement avec un peu d’huile a I’aide d’un essuie-
tout, répandre le caramel a I’intérieur d’un emporte-piece. Laissez refroidir puis détacher
la tuile. (Technique peu orthodoxe, mais faut c’qui faut!)

Suggestion de présentation:

Premiére version:

Démoulez la panna cotta sur une assiette. Déposer quelques fruits rouges compotés sur le
dessus, puis nappez ’assiette et le dessus de la panna cotta du coulis. J’ai déposé la tuile
yin-yang en forme de coeur sur le coté pour cette premiere panna cotta de forme conique.



Deuxi¢me version:
Casser le caramel aux deux sésames et a ’orange en morceaux facon “brittle” et les
déposer sur le dessus de la panna cotta. Faire réchauffer la marmelade abricots/amandes

effilées/lavande (voire ma recette) ou autre et en déposer une belle cuillére a soupe en
accompagnement.



