Verrines chocolat blanc caramel d’orange

Une petite envie de douceur et de légèreté, c'est ici, tout de suite!




Pour 6 verrines :

100 g de chocolat blanc (1 tablette)
40 cl de lait écrémé
2 g d'agar-agar
2 oranges

Mettre le chocolat dans le blender et le mixer pour le réduire en petits morceaux.
Faire chauffer la moitié du lait avec l'agar-agar. Porter à ébullition 30 secondes sans cesser de remuer pour éviter une peau ou que le lait n'accroche. Mettre le lait bouillant dans le blender avec le chocolat. Mixer. Une fois que tout est bien lisse ajouter le reste du lait et faire encore une fois tourner le mixeur. Verser dans les verrines.

Pour le caramel d'orange, presser les deux oranges et faire réduire à feu moyen jusqu'à ce que cela épaississe et devienne sirupeux Il ne reste plus qu'un fond de casserole. Napper les crèmes en étalant avec le dos de la cuillère.




Exemplaire avec 125 Kcal la verrine de concentré de bonheur!
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