Panna cotta réglisse et sa gelée de thé vert à la menthe
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Ingrédients panna cotta
500g de crème fraîche liquide, soit environ 2 petits packs
5 feuilles de gélatine [ ou trois si vous la préférez moins ferme ]
2 c à café de poudre de réglisse

Faire chauffer la crème, pendant que les feuilles de gélatine trempent dans de l'eau froide. Les essorer et les faire fondre dans la crème chaude. 
Rajouter la poudre de réglisse [ testez suivant votre goût ] et verser en verrines et dans des grands verres, pour les gourmands ! Je n'ai pas sucré la préparation [ et certaines bouches sucrées l'ont regretté ]. Laisser au frais pour deux heures avant de verser la gelée de thé. 

Ingrédients gelée de thé
3 feuilles de gélatine
un peu de sirop de sucre
2c à soupe de thé vert à la menthe [ ou du thé vert et de la menthe fraîche ]
de l'extrait de menthe [ et bien non, évitez le ! Mais j'en ai mis dans ma recette, je vous dirai pourquoi elle est de trop ! ]
Préparer un thé vert à menthe assez fort, puis le filtrer [ garder les feuilles de thé* ]. J'ai du m'y reprendre à deux fois, et utiliser un filtre à café en papier pour élimer le plus possible les particules. Faire à nouveau chauffer le thé et y faire fondre la gélatine, comme pour la panna cotta. 
Sucrer à volonté et ne pas rajouter d'extrait de menthe... Voir photo ci-dessus. En refroidissant l'huile essentielle contenue remonte en effet à la surface et crée un film blanc opaque ! Par contre le goût puissant de la menthe y est très agréable en bouche ; il est parfois bien difficile de contenter l'œil et le palais ! Ceux que le goût alcoolisé ne dérange pas peuvent essayer avec une pointe de Get. 
Quand les panna cotta sont assez fermes, les recouvrir d'un peu de gelée de thé tiède et verser le reste dans une assiette creuse pour y découper des cubes le lendemain. 

* Et les feuilles de thé ? Les faire caraméliser dans une poêle, puis les mixer quand elles sont été bien froides... C'est exquis sous la dent, comme un peu de sucre très parfumé !. 
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