Panna cotta au basilic, fraises





Ingrédients (pour 6 personnes):
25 cl de crème fleurette, 15 cl de lait, 2 feuilles de gélatine, 80 g de sucre, 1/2 bouquet de basilic
300 g de fraises, 1 citron, sucre glace, 2 feuilles de brick, 20 g de beurre

Préparation:
Préparer les panna cotta:
Faire tremper les feuilles de gélatine dans un saladier d'eau froide.
Faire chauffer la crème, le lait et le sucre dans une casserole. Arrêter le feu et ajouter les feuilles de basilic préalablement rincées.

Couvrir et laisser infuse 15 minutes. Verser dans un Blender ou Thermomix, mixer finement. Ajouter les feuilles de gélatine réhydratées et essorées, mixer de nouveau.

Répartir dans des verrines, laisser refroidir et réserver au frigo.

Préparer des croustillants au basilic: étaler une feuille de brick; badigeonner de beurre fondu et placer quelques feuilles de basilic. Saupoudrer de sucre glace, recouvrir avec la 2ème feuille de brick, badigeonner de beurre puis découper suivant la forme des feuilles.

Placer entre 2 Silpat et 2 grilles perforées afin d'avoir des tuiles bien plates. Enfourner en surveillant la cuisson. Retirer du four dès que les croustillants deviennent légèrement dorés, la feuille de basilic doit être visible en transparence.

Laver, équeuter et couper éventuellement les fraises. Les répartir sur les panna cotta prises. Saupoudrer de sucre glace , sortir la râpe microplane et ajouter quelques de zeste de citron. Dresser un croustillant de basilic.
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