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Panna cotta pistache-vanille

[image: Panna cotta pistache-vanille]

Pour cette recette, une panna cotta pistache, surmontée d'une crème anglaise à la vanille, et de quelques pistaches caramélisées.


 37K 4 3.5
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 18 Février 2018
Mots-clés pour cette recette : Panna cottaVanillePistacheItalieCrème anglaise

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (148×) Je l'ai faite (144×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 6 personnes, il vous faut :
	1 [image: gélatine] 2 feuilles de gélatine
	2 [image: crème fraiche liquide] 250 ml de crème fraiche liquide
	3 [image: Pâte ou poudre de pistache] 50 g de Pâte ou poudre de pistache
	4 [image: pistaches] 60 g de pistaches
	5 [image: sucre en poudre] 40 g de sucre en poudre
	6 [image: Crème anglaise] 200 g de Crème anglaise
	Poids total de ces ingrédients : 604 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 3 personnes 6 personnes 12 personnes 18 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Repos	Cuisson	Totale
	21 min.	2 heures 35 min.	16 min.	3 heures 12 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  5 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Mettez 2 feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide 5 minutes pour la faire ramollir.

	


	
	Étape 2 -  7 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Versez 250 ml de crème fraiche liquide dans une casserole sur feu moyen, et amenez à ébullition.

	


	
	Étape 3 -  3 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Ajoutez 50 g de Pâte ou poudre de pistache et fouettez pour avoir un mélange homogène.

	


	
	Étape 4 -  30 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Ajoutez ensuite les feuilles de gélatine ramollies, et soigneusement essorées.

Mélangez pour bien les faire fondre, puis laissez refroidir le tout à température ambiante, 30 minutes environ.

	


	
	Étape 5 -  2 heures
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Posez un torchon sur une plaque à pâtisserie, et posez desssus des petits verres (on fait cela pour éviter que les verres ne glissent sur la plaque).

Répartissez le mélange dans des petits verres, puis mettez au frigo pour au moins 2 heures.

	


	
	Étape 6 -  5 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Pendant ce temps, versez 60 g de pistaches dans une petite poêle sur feu vif, et faites les torréfier à peu près 5 minutes (elles doivent très peu colorer).

	


	
	Étape 7 -  4 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Ajoutez 40 g de sucre en poudre dans la poêle, et faites caraméliser les pistaches avec.

	


	
	Étape 8 -  5 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Quand elles sont bien caramélisées, versez les sur votre plan de travail, éventuellement sur une feuille de papier cuisson, pour les faire refroidir.

	


	
	Étape 9 -  2 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Une fois froides, hachez les grossièrement au couteau.

	


	
	Étape 10 -  6 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Au moment de servir, sortez les panna cotta du frigo, et versez dans chaque verre un peu de crème anglaise.

	


	
	Étape 11 -  5 min.
[image: Panna cotta pistache-vanille]

	Terminez par un peu de pistaches caramélisées hachées, et servez.

	

Remarques
Pensez a prendre des pistaches sans la peau, le rendu une fois caramélisées, est plus joli.


Conservation
Une nuit au frigo.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 650 Kcal ou 6 908 Kj	35 gr	95 gr	126 gr
	83 %	13 %	9 %	19 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	273 Kcal ou 1 143 Kj	6 gr	16 gr	21 gr
	14 %	2 %	1 %	3 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	275 Kcal ou 1 151 Kj	6 gr	16 gr	21 gr
	14 %	2 %	1 %	3 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Lait, Fruits à coque, Œuf



Combien ça coûte ?
	Pour 6 personnes : 4.01 €
	Par personne : 0.67 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Crème fraiche liquide]	Crème fraiche liquide :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Céleri grillé à la crème moutardée, Médaillons de filet mignon et pleins navets, Cake moelleux au chocolat, Artichauts crémeux, Filets de sole à la Dieppoise, ...  Toutes
	[image: Crème anglaise]	Crème anglaise :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Poires sautées vanille-orange, Brioche dorée poire-kiwi, Riz au lait, Crème bavaroise, Terrine de pommes Tatin, ...  Toutes
	[image: Pistaches]	Pistaches :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Saucipain, Granola, Truffes en chocolat, Riz au lait aux pommes et fruits secs, Petites brioches pistache-abricot, ...  Toutes
	[image: Pâte ou poudre de pistache]	Pâte ou poudre de pistache :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Tiramisu pistache, Crème de pistache, Galette des rois Sicilienne, Crème pâtissière à la pistache, Sablés pistache, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Tiramisu]
Tiramisu
 C'est un classique de la cuisine italienne (son nom voudrait dire "Tire moi en haut" ou, plus poétiquement, "Emmène-moi au ciel") qui ressemble un peu aux charlottes dans sa structure : des couches de biscuits parfumés, séparés par une crème onctueuse.
481K 574.0  49 min.  27 Juillet 2013

[image: Macarons]
Macarons
 Voilà une recette qui est dans l'air du temps, le succès de ces petits gâteaux, très colorés, avec une infinité de parfums est impressionnant. C'est une recette où quelques points sont importants pour avoir un résultat digne d'un pâtissier professionnel. Pas d'inquiétude, je vais vous...
1.6M 6844.1  2 heures 38 min.  3 Octobre 2019

[image: Fruits frais au sabayon]
Fruits frais au sabayon
 Des fruits frais, pamplemousses ou poires, recouverts de sabayon et d'une pincée de croustillant d'agrumes.
279K4.5  55 min.  21 Février 2011

[image: Riz au lait]
Riz au lait
 Un dessert chargé de souvenirs d'enfance pour pas mal de monde ! Voici ma version personnelle.
383K 103.9  38 min.  18 Décembre 2018

[image: Biscuits à la cuillère]
Biscuits à la cuillère
 Ce petit biscuit, qui ressemble un peu au biscuit de Savoie, est délicieux à consommer seul ou pour accompagner le Champagne, mais c'est aussi la base des charlottes et du Tiramisu.
329K 323.7  50 min.  30 Juillet 2021




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire




	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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