Roulé poire et carambar
Préparation : 25 minutes
Repos : 1 heure et 10 minutes + 2 heures pour le roulé
Ingrédients pour 1 roulé
Pour la sauce aux carambars 
- 30 carambars environ (voire un peu plus)
- 40cl de crème liquide
- un peu de beurre
Pour le roulé
- 4 œufs

- 80g de sucre + 2 cuillères à soupe

- 50g de farine

- 4 belles poires mures

- 1 cuillère à soupe de beurre

- une pincée de sel

Préparation :
Dans un premier temps préparer la sauce aux carambars : faire chauffer la crème sur feu moyen puis ajouter les carambars. Laisser fondre jusqu’à obtenir une pate peu liquide. En toute fin de cuisson, hors du feu ajouter un peu de beurre. Laisser refroidir la sauce jusqu’à ce qu’elle épaississe (ne pas hésiter à mettre au frais quand la sauce est refroidie). Avant de tartiner le roulé, vous devez avoir une sauce assez épaisse et onctueuse.

Pendant le repos de la sauce aux carambars, préparer le roulé :

Préchauffer le four thermostat 7 ou 210.

Dans une jatte battre 2 œufs entiers + 2 jaunes (gardez bien les blancs dans un autre récipient) avec le sucre. Fouetter vivement au fouet pendant quelques minutes.

Ajouter ensuite la farine dans ce mélange.

Battre les deux blancs en neige avec une pincée de sel et ajouter à la préparation précédente à l’aide d’une cuillère en bois ou une maryse en incorporant délicatement les blancs pour ne pas les casser.

Sur votre plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, verser la pate et former un rectangle.

Enfourner pour 8 minutes même thermostat.

Le roulé est cuit quand il est légèrement doré et qu’il est moelleux au touché.

Sortir et retourner le roulé encore chaud sur un torchon propre et humidifié.

Rouler et laisser dans le torchon pendant 10 minutes.

Pendant ce temps, éplucher et découper les poires en dés. Les faire revenir et caraméliser quelques minutes dans une poêle avec un peu de beurre et de sucre. Laisser refroidir.

Dérouler le roulé et déposer par-dessus les poires caramélisées et enfin la pate aux carambars bien refroidie et devenue onctueuse (garder de la sauce pour la présentation et pour en recouvrir le gâteau)

Rouler le gâteau.

Mettre au frais pour deux heures au moins.

Servir bien froid avec un peu de sauce aux carambars et saupoudrez de sucre glace.

