

*** Panna cotta aux carambars accompagnée de sa tuile ***

	Ingrédients pour 2
· 20cl de crème
·  20cl de lait
· 12 carambars
· 1càc d'agar agar soit 2g


Pour la pana cotta:
1) Faites fondre 10 carambars dans le lait et la crème.

2) Versez l'agar agar et portez à ébullition une à deux minutes.

3) Versez dans les coupes et réfrigérez.

Pour les tuiles aux carambars:
1) Posez les carambars sans leur papier sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.

2) Enfournez dans un four préchauffé  à 180°.

3) Retirez les une fois que des bulles apparaissent, soit entre 3 et 5min.

4) Posez les (toujours avec le papier sulfurisé) sur un rouleau à pâtisserie pour que les tuiles prennent forme, sinon vous pouvez les laissez "droites".

5) Décollez les et disposez sur les coupes au moment de servir.
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