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Ingrédients 

Recette : 

Panna cotta au yaourt, poires vanillées et langues de chat* 

Panna cotta au yaourt : 
4 feuilles de gélatine 
650 ml de lait entier 

160 g de sucre de canne blond 
350 g de yaourt à la grec 

300g de poires 
1 demi gousse de vanille 

2 cuillères à soupe de sucre 
80 cl d’eau 

Langues de chat (18 environ) :  
60 g de beurre doux à 

température / 60 g de sucre / 
30 g de blanc d’œuf / 45 g 
de farine / 1 pincée de sel 

Pour combien de personnes : …………………………… 

Temps de préparation : …………………..…………….… 

Temps de cuisson : ………………………….……………… 

Demander de l’aide pour : …………………….………… 

Bien penser à : ………………………………………….…… 

Autre : …………………………………………..……………… 

Petits trucs à savoir : pour 8 PERSONNES (moules ou verres de 150 ml) / Préparation 30 min. / frais 6h. 

 

Pas à pas  de la recette : 

#AUFOURETAUJARDIN 

La panna cotta. Hydratez la gélatine dans un petit saladier avec de 
l’eau froide, comme indiqué sur l’emballage. Chauffez le lait et le 
sucre dans une petite casserole. Stoppez dès les premiers bouillons. 
Attendez trois minutes et incorporez la gélatine en fouettant pour 
bien la dissoudre. Ajoutez le yaourt grec, fouettez, versez dans 6 ou 8 
verres et réservez au frais pendant au moins 6 heures. 

Les poires vanillées.  Pelez les poires, coupez-les en 8 et épépinez-les 
en retirant le cœur. Faites bouillir l’eau avec le sucre et la demi-
gousse de vanille fendue et grattée (le sucre doit être dissous). 
Plongez-y les poires, couvrez et laissez cuire pendant 3 minutes à feu 
doux. Retirez le couvercle, augmentez le feu et faites épaissir le 
sirop, en secouant la casserole pour ne pas faire attacher les poires. 
Réservez. 

 Les langues de chat  Préchauffez le four à 210°C. Mélangez le beure avec le sucre pendant quelques minutes. Ajoutez le blanc d’œuf, tout en continuant de battre. 
Ajoutez la farine en la tamisant. Transvasez le mélange dans une poche à douille et couchez des bandes de pâte de 9 cm sur une plaque recouverte de papier 
sulfurisé, en les espaçant chacune de 4 cm. Enfournez pour 8 minutes environ. Sortez les biscuits du four et patientez 1 à 2 minutes avant de les transférer sur 
une grille pour le complet refroidissement.  
Servez les panna cotta avec les poires au-dessus et une petite langue de chat sur le côté. 

 * Cette recette est une adaptation d’une recette de Yotam Ottolenghi, tirées de son livre « sweet » 


