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        Crème blanche à la cardamome, fraises et framboises

                                        Et tuiles d’avoine
Pour la crème 

  

Il vous faut : 

  

40cl de crème liquide 

200g de chocolat blanc en pistoles ou en petits morceaux 

3 pincées de cardamome en poudre 

2 feuilles de gélatine (4g) 

3 cuillères à soupe d'eau-de-vie de framboise 

  

250g d'un mélange de fraises et framboises 

    

Porter 20cl de crème liquide à ébullition avec la cardamome. 

Verser la crème bouillante sur le chocolat blanc et remuer pour le faire fondre, au besoin remettre le mélange sur feu très doux jusqu'à ce que le chocolat soit bien fondu. 

Ajouter la gélatine préalablement ramollie dans de l'eau froide puis égouttée. 

Mélanger uniformément et parfumer à l'eau-de-vie. 

Fouetter le reste de crème et l'incorporer délicatement dans le mélange précédent, refroidi mais encore liquide. 

Verser dans des verres à pied ou des coupelles et placer au moins 2h au réfrigérateur. 

  

Au dernier moment, répartir les fruits sur la crème. 

  

Servir très frais avec des tuiles d'avoine.    

Pour les tuiles 

  

Il vous faut : 

  

50g de beurre 

50g de miel 

50g de sucre                                                                                                                                                
50g de farine 

3 cuillères à soupe de flocons d'avoine 

  

Faire fondre le beurre. 

Hors du feu ajouter tous les autres ingrédients puis laisser reposer la pâte 1h au réfrigérateur. Préchauffer le four à 180°. 

Déposer des petits tas de pâte, assez espacés, sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier cuisson. Les étaler avec le dos d'une cuillère et les faire cuire environ 8 minutes. 

Laisser refroidir les tuiles sur une grille avant de les servir avec la crème. 

