Entremet velouté au lait d’avoine et aux dattes, crème de noisette de Laurence Salomon
Pour 10 entremets individuels

13 dattes medjool (j'ai mis 150 g de pâte de dattes achetée en épicerie maghrébine)

1 litre de lait d'avoine (magasin bio) ou du lait

3 càs de purée de noisettes

3 g d'agar-agar (ou 4 feuilles de gélatine)

1 càs d'arrow root (à défaut maïzena)

3 pincées de cannelle

Mettre tous les ingrédients dans le bol du mixer. Mixer l'ensemble.

Mettre dans une casserole à chauffer. A partir de l'ébullition cuire 2 minutes en remuant. Verser dans des verrines et mettre au frais.

Pour démouler, j'ai glissé une lame de couteau et ça s'est démoulé tout seul.

Servir avec ces biscuits émiettés et avec un crème de noisettes réalisée avec 2 càs de purée de noisette, 1 càs de sirop de riz et un peu d'eau.

117 kcal par entremet (sans crème de noisette et sans biscuits)
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