Crème au chocolat blanc, passion & poivre long
Ingrédients : 
150 g de chocolat blanc (Ivoire valhrona)
235 ml de crème liquide
60 ml de lait
60 ml de purée de fruit de la passion (à défaut nectar de passion caraïbos)
45 g de pulpe de fruit de la passion (prévoir 2-3 fruits selon la taille)
1 cc rase d'agar agar
Poivre long râpé (à doser selon les goûts)

Hacher le chocolat blanc et le verser dans un saladier.

Porter à ébullition la crème, la verser sur le chocolat. Laisser reposer quelques secondes, mélanger à l'aide d'une spatule. Couper en deux les fruits de la passion et récupérer la pulpe (graines et jus) et l'incorporer au chocolat fondu.

Dans une casserole, délayer l'agar dans le lait froid et la purée de fruit de la passion. Porter ce mélange à ébullition, laisser frémir 30 secondes. Verser sur le chocolat fondu. Assaisonner légèrement de poivrer et mélanger. Rectifier si nécessaire.
Répartir dans des ramequins, laisser tiédir et réserver au réfrigérateur 2 heures minimum avant de déguster.
Astuces : j'ai obtenu 45 g de pulpes avec 2 fruits de la passion (les fruits étaient un peu plus gros que des balles de golf). Le chocolat blanc étant assez sucré à mon goût, je n'ai pas trouvé nécessaire d'ajouter du sucre.
La purée de passion (capfruit par exemple) se trouve sur le net très facilement (chez Bien manger, patiwizz, meilleur du chef) ou G. Detou. A défaut j'utilise le nectar maracuja (passion) de la marque Caraïbos qui est riche en goût.
