Panna cotta Parmesan et artichaut

 



Ingrédients (pour 6 personnes):
Panna Cotta Parmesan: 30 cl de crème liquide, 30 cl de lait, 90 g de Parmesan, 3 feuilles de gélatine.
Garniture aux artichauts: 6 artichauts violets, 6 pétales de tomates confites, 2 cl d'huile d'olive, 6 cl de vinaigre balsamique blanc, 1/2 citron, 3 tranches de jambon de Parme, sel.

Préparation:
Panna cotta: faire chauffer le lait, la crème et le parmesan dans une casserole jusqu'à ébullition. Laisser frémir en remuant constamment jusqu'à obtenir une belle consistance nappante.
Hors du feu ajouter la gélatine préalablement réhydratée dans un saladier d'eau froide puis essorée. Mélanger.
Goûter, rectifier l'assaisonnement si nécessaire (attention, le parmesan est déjà salé), puis répartir dans des ramequins.
Laisser prendre au frigo pendant au moins 2 heures.

Garniture:
Tourner les artichauts: enlever les feuilles, couper, vider le foin puis détailler en  fines lamelles. Les plonger dans de l'eau additionnée de jus de citron pour éviter l'oxydation.
Couper les tomates confites en brunoise.
Dans une poêle, verser un filet d'huile d'olive et cuire les artichauts avec une pincée de sel pendant 2 minutes pour obtenir une coloration blonde. Déglacer avec le vinaigre balsamique blanc et une fois qu'il s'est évaporé, ajouter l'eau et laisser cuire jusqu'à sa totale évaporation. Ajouter alors les tomates confites, puis laisser refroidir la poêlée.

Placer les tranches de jambon entre 2 plaques chemisées de feuilles de papier sulfurisé (ou entre 2 silpats). Enfourner une vingtaine de minutes à 140 °C en surveillant la couleur. Sortir du four puis laisser sécher à l'air libre. Casser ensuite en petits croustillants.

Répartir le mélange artichauts/tomates confites sur les panna cotta prises. Parsemer de petits croustillants de jambon de Parme.

Assiettes Gourmandes 

http://assiettesduchef.canalblog.com
assiettes.gourmandes@yahoo.fr
