PANNA COTTA

A (A PATE DE SPECULOOS

Ingrédients pour 12 verrines :
¢ 600 ml de creme liquide entiére
¢ 06 cuilleres a soupe de péte de spéculoos
¢ 6 g de gélatine en poudre (ou 3 feuilles de gélatine)
¢ QS de biscuits spéculoos

Dans le bol du Cook'in, verser la créme et la pate de spéculoos, régler 5 min/100°C/vit 3.
A la sonnerie, ajouter la gélafine en poudre, régler 1 min/vit 5 puis TURBO/5 sec

Repartir dans les verrines, laisser refroidir et meftre au frais 3h00.

Au moment de servir, écraser les biscuits ef parsemer sur la panna coftta.
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