POIRE MELBA

Ingrédients
4 Poi.res
1 L dean

o q de sucre i @ -,
2vaossei.ues ou framboises N
Confiture de frambotse
Amandes e ilees .

1 L de créme liguice
100 q de sucre glace
Crlace vanille
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Cette recette vous est proposee
par le Chef Gerard-De

www.gerard-dehaye.c 8 ©  Conder Cenlever la peaw) les poires en les
e plongeant quelques secondes dans de Leau
bouillante.

Realiser un sirop avec leau et le sucre. A ébullition
plonger les poires émondées dans le sirop et laisser
cuire 15 minutes & tout petit feu pour confire les
peches. A lissue, sortir les poires, conserver le sirop
et les laisser refroidir. Lorsqu'elles sont froides, les
ouvrir en 2 pour enlever le noyau et réserver les
poires.

Faire les amandes. Plonger les amandes effilées
dawns le sirop et les laisser tremper 12 heures.

A Uissue, les ¢taler sur une Pkaque et les enfourner
pendant 12 minutes jusqud ce qu'elles soient
caramélisées.

Réaliser une chantilly & la main ou en siphon avec
lo creme liquide et le sucre glace.

Dans une coupe, mettre une moiti¢ de poire confite,
ajouter dessus un peu de confiture de framboises,
quelques groseilles et des amandes caramélisees.
Placer Lautre moitie de la poire, de nouveau un
peu de confiture de framboises, des groseilles et des
amandes. Mettre dessus de la glace & la vanille,
ajouter la chartilly, quelques amandes et quelques

Retrouve £
les recekk
wwwho PLQ"{"@I’MQ : 3roseikLes.




