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Panna cotta aux carambars
· 40 cl de crème liquide 

· 30 cl de lait 

· 25 carambars 

· 3 feuilles de gélatine 

Faire tremper la gélatine dans de l'eau bien froide.

Verser la crème et le lait dans une casserole, ainsi que les carambars. Faire fondre les barres de caramel. 

Dés le début de l'ébullition, retirer la casserole du feu et ajouter la gélatine bien essorée. 

Bien remuer. 
Verser dans 6 verrines (format pot de yaourts), recouvrir de film alimentaire et laisser au frigo quelques heures.

