Aux Petits Bonheurs d’Ottoki...
http://bonheursdottoki.canalblog.com/

Recette adaptée au Thermomix

Blanc-manger au lait ribot ou
pannacotta bretonne version Ottoki

Du livre : "Le tour de Bretagne en 80 desserts ig@unds”

Je teste donc une des recettes (avec gélatinegis j'ai également réalisé la version avec dar-agar,
si ¢ca peut vous intéresser...on n'sait jamsil j'aime les deux versions !

Version du livre avec la gélatine

Mettre 3 feuilles de gélatine a tremper dans urdtesu froide.

Dans le bol du TM

250 ml de créme liquide (j'ai mis de l'allégée) +

100 g de sucre (dans la recette du livre mais &ffisent amplement) +
les grains d'une demie-gousse de vanille.

Mélanger 30 sec VIT 5.

Ajouter la demie-gousse de vanille.
Régler 3 min a 100° VIT 2(ébullition) puis arréter.

Oter la demie-gousse et ajouter les feuilles datigé toute ramollies.
Mixer 20 sec VIT 6pour que la gélatine soit bien fondue dans le éiguwhaud.

Ajouter 250 g de lait ribot (ou lait fermenté outteamilk).
Mélanger 20 sec VIT 4.

Verser la creme dans 8 ramequins de 125 ml etergttfrais pendant 3h. Servir avec de la cremeateoms ou
une compote de fruits rouges.

OU version Ottoki, avec l'agar-agar

Dans le bol du TM

100 g de creme liquide allégée +

150 g de lait 1/2 écrémé +

50 g de sucre + les grains d'une demie-gousserdiéeva
la demie-gousse de vanille.

Mélanger puisRégler 3 min a 100° VIT 3 (ébullition).

Oter la demie-gousse de vanille. Ajouter 2 g d'aggar.
Mélanger 20 sec VIT 6.

Ajouter 250 g de lait ribot.
Bien mélanger de nouveau et verser dans des ranseddéttre au frais pendant 3h.

Le petit mot gourmand (dans le livre) :

On ne fait plus que rarement le blanc-manger ettcbose regrettable car c'est I'un des meilleuntsegnets qui
se puisse servir, quand il est bien préparé.

Escoffier, célebre gastronome.



