Panna cotta au Mont d'or & chutney aux figues et raisins



Ingrédients : (pour 10 minis verrines ou 4 ramequins)

300 g de figues fraîches (à défaut sèches) 
2 clous de girofle, 1/2 cc de gingembre en poudre
1/2 oignon rouge émincé
50 g de raisins secs
60 ml de vinaigre de cidre, 50 ml d'eau
35 g de sucre roux
4 pincées de fleur de sel
80 g de Mont d'or
180 ml de crème fleurette (extra légère ou non), 70 ml de lait
2 g de gélatine


Le chutney de figues - raisins 

1. Couper les figues en 6. 

2. Dans une casserole, sur feu moyen, porter à ébullition l'eau, le vinaigre, le sucre, l’oignon, les épices, et le sel. Ajouter les figues et les raisins secs et mélanger. 

3. Faire cuire sur feu doux à couvert pendant 30 minutes en remuant de temps en temps.

Au bout de ce temps, retirer le couvercle et continuer la cuisson pendant 15-20 minutes jusqu'à ce que le liquide restant se soit totalement évaporé. Le chutney est cuit lorsqu’il a la consistance d’une marmelade. Mettre dans un pot en verre stérilisé, laisser refroidir et conserver au frais.

La panna cotta :

1. Ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide pendant 10 mn.

2. Faire fondre le fromage (sans la croute) dans le lait et la crème. Dès la première, ébullition retirer du feu et ajouter la gélatine essorée. Bien mélanger. Assaisonner de poivre

3. Verser dans des verrines (ou ramequins) et laisser reposer pendant 6 heures minimum.

4. Au moment de servir, déposer une cuillerée de chutney. Servir bien frais.

Astuces : à préparer la veille, les saveurs n'en seront que meilleures.
Il vous restera du chutney, le conserver au frais. Il accompagnera très bien une purée de pommes ou de la viande blanche telle que le porc.
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