Flan fondant au chèvre, noisettes et caramel balsamique



Ingrédients :

6 empreintes briochettes 

1 petit billy égoutté
2 cc rase d'agar agar
150 ml de lait 
150 ml de crème fleurette 
Poivre & fleur de sel
1 poignée de noisettes torréfiées (ou non)
1. Dans une assiette, écrasé le fromage à la fourchette. 
2. Verser le lait et la crème (froids) dans une casserole, ajouter l'agar agar et bien mélanger. Assaisonner de sel et de poivre. Ajouter le fromage et mélanger.
3. Porter le mélange à ébullition. Dès qu'il bout laisser frémir pendant 1 minute en tournant sans arrêt.
4. Réserver au frais pendant 6 heures minimum. Au moment de servir accompagné ou non de noisettes.
Astuces : pour faire un caramel balsamique, je fais réduire 20 cl de vinaigre balsamique avec 60 g de sucre semoule jusqu'à l'obtention d'un sirop épais. A conserver à température ambiante. 
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