Panna cotta à l'abricot épicé, sauce chocolat tiède

Ingrédients 
Pour 6 verrines (+ ou - selon les contenants) m’a donné : 4 verrines et 2 coupes à champagne 
Compotes aux abricots pochés
290 g d'abricots coupés en deux et dénoyautés
4 pincées de cannelle, 1 gousse de cardamome, 1 gousse de vanille, 1 cs de jus de citron, 250 g d'eau, 60 g de miel
Panna cotta
200 g de crème fleurette (entière), 40 g de crème épaisse, 160 g de lait fermenté (ou lait), 2 feuilles de gélatine vahiné (soit 4 g), 60 g de sucre semoule (+ ou - selon les goûts)
Sauce au chocolat
100 g de chocolat noir (Manjari), 30 g d’huile neutre, 40 g lait.
La compote d'abricots pochés aux épices 

Couper la gousse de vanille en deux et récupérer les graines à l'aide de la pointe d'un couteau.

Verser dans une petite casserole, l'eau, le jus de citron, le miel et les épices. Porter à ébullition sur feu moyen.

Ajouter les oreillons d'abricots et laisser frémir pendant 3-4 minutes environ. Retirer les fruits à l'aide d'une cuillère et les réserver dans un saladier.

Faire frémir le sirop épicé pendant 10-15 minutes pour le faire réduire de moitié. Le laisser complètement refroidir avant de le verser sur les abricots. Laisser reposer au frais 2 heures minimum pour bien développer le parfum des épices (j'ai laissé une matinée). 

Egoutter les oreillons du sirop et les mixer en compote.

La panna cotta et sa sauce au chocolat

Mettre à ramollir la gélatine dans de l'eau froide pendant 15 minutes.

Sur feu moyen, faire chauffer la crème liquide et le sucre et porter à ébullition. Dès le premier bouillon, retirer du feu, ajouter la gélatine essorée. Bien mélanger. 

Incorporer la crème épaisse et 145 g de compote. Laisser tiédir puis ajouter le lait fermenté. 

Répartir dans le fond des verrines un peu de compote restante, verser délicatement par dessus la crème à l’abricot. Mettre au frais pour 8 heures minimum. 

Environ 20 minutes avant de servir, faire fondre au bain marie et à feu très doux le chocolat avec le lait et l'huile. Une fois le mélange fondu, fouetter et laisser tiédir. Napper les panna cottas de cette sauce, juste au moment de servir.
Astuces : Le lait fermenté doit être ajouté dans la crème refroidie. On en trouve facilement au rayon lait frais des supermarchés (sous le nom Yorik, Elben, lait ribot). On peut évidemment remplacer le lait fermenté par du lait !
Si la sauce au chocolat est préparée à l'avance elle se figera. Pour cela, la faire tiédir dans un bain marie à feu très doux pour la rendre fluide. Déguster le lendemain elles sont bien meilleures et gagnent en onctuosité et en parfum. 
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