Panna cotta et tuiles à l’orange
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Ingrédients

Panna cotta 
60cl de crème fleurette entière, 50 g de sucre, Vanille [ en grains, ou sucre vanillé, mais penser alors à réduire le sucre ci-dessus ], 3 ou 4 feuilles de gélatine, suivant la consistance désirée.

Tuiles à l'orange réduire les proportions si nécessaire 
100g de farine, 150 g de sucre glace, 100 g de beurre, 1 orange pressée et filtrée [ environ 20cl ]
Orange confite, Grué de cacao, Poivre long, 1 œuf
Quelques oranges à faire dorer [ facultatif ]
Préparer les panna cotta en faire chauffer la crème et le sucre, pendant que les feuilles de gélatine trempent dans de l'eau froide. Les essorer et les dissoudre dans la crème très chaude. Rajouter la vanille. Verser dans des moules en silicones passées sous l'eau froide, sans les essuyer. Mettre au frais. 

Presser l'orange, filtrer le jus. 
Hacher très finement les écorces d'oranges confites ; j'ai utilisé pour la recette deux quartiers des oranges préparées. Je pense que 5 lanières d'oranges achetées déjà confites doivent suffire. Mélanger avec le jus d'orange. 
Faire fondre le beurre au micro-ondes, fouetter avec le sucre glace et une pincée de sel. Rajouter la farine -tamisée-, puis l'œuf. Quand la pâte est lisse verser le jus mélangé aux oranges confites. 
Préparer deux tôles à pâtisseries, recouvertes d'un tapis en silicone ou de papier sulfurisé. 
Étaler la pâte avec un gros pinceau. Sur la photo vous voyez que l'épaisseur n'est donc pas régulière, cela n'a pas d'importance. 
Faire cuire à four assez chaud  en surveillant, dix à quinze minutes. Décoller avec une spatule. Et là, si vous pouvez être aidé vous donnerez des formes à vos tuiles. Elles deviennent très rapidement fragile comme... des gavottes ! Et ont cette croustillance magique. 
Faire quelques tuiles en les saupoudrant de grué de cacao. Ce sont celles qui ont eu le plus de succès ! 
Et, pour ceux qui aiment les saveurs sucrées-poivrées, râpez un peu de poivre long, qui est très chaud et assez piquant. 
Les conserver à l'abri de toute humidité... ou, si le mal est fait, les faire réchauffer à four très doux. Elles redeviennent parfaites. 
Démouler les panna cotta. Trancher à vif quelques oranges [ conserver le jus qui sera rajouté dans la poêle ], les faire dorer dans un peu de beurre en les arrosant d'un peu de sucre, jusqu'à caramélisation.
Dresser l'assiette où vous rencontrerez les différences de saveur, de consistance, et de températures. 
La panna cotta très fraîche et douce, les oranges, acides et bien chaudes, les tuiles aux trois parfums, toutes très croustillantes.
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