PANNA COTTA AU JUS D’ORTIES
W CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 8 Verrines de 4-5 cl

Feuilles d'orties
creme fraiche
sel

poivre

ail

épices au choix

Préparation

350 grammes
25l

0.50 cac

0.50 petit éclat

1. Récolter, effeuiller et rincer les orties de facon a obtenir environ 350 gr de feuilles. Les faire blanchir
dans une grande casserole d'eau bouillante additionnée d'un peu de bicarbonate. Les plonger
immédiatement dans de I'eau tres froide. Bien les égoutter. Les mixer grossierement. Presser dans une

étamine pour extraire le jus. Réserver.

2. Faire ramollir 2 feuilles de gélatine dans de I'eau froide. Faire bouillir 250 gr de créme ou mélange de
créme-lait ou mélange de créme-lait de coco, selon le go(t. Y dissoudre la gélatine ramollie et ajouter le
jus d'orties. Assaisonner de sel, poivre et selon la fantaisie, de cumin, ail, coriandre, ras el Hanout, citron
... Verser dans les verrines et faire prendre au frigo. Servir en garnissant de crevettes grises, baies

roses, coriandre ciselée, graines d'orties ...

Panna cotta au jus d’orties - révision 1

https://cuisinesauvage.org/recipe/panna-cotta-jus-dorties/
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