Poire rôtie au carambar et sa crème anglaise



Ingrédients (pour 4 personnes):

4 poires, 20 carambars, jus de citron, beurre, et 75cl de crème anglaise.
Préparation:

Peler les poires en les laissant entières; enlever l'intérieur par la base. Farcir avec un carambar.
Badigeonner de jus de citron et de beurre et enfourner 30min à 160°.
Déposer 8 carambars assez espacés sur un silpat et mettre au four à 180°. Ils vont fondre et s'étaler. Une fois refroidis, ça nous donne de superbes tuiles utiles en déco.
Faire fondre 8 carambars dans la crème anglaise. Laisser refroidir. Mixer juste avant de servir.
Dresser les poires sur une tuile de carambar, verser la crème dans le verre de service.
Dégustez sans attendre ! Le carambar est fondant à l'intérieur de la poire et dégouline dès qu'on ouvre le fruit.
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