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Ingrédients (pour 4 pers.):
4 poires « Durondeau »

100 g de sucre
2 c à c de thé vert

1 bâton de cannelle

Ecorce d’orange non traitée

4 boules de glace vanille

70 g de chocolat noir

1 marshmallow (facultatif)

Du cacao

Préparation :
Préparez le sirop : dans 15 cl d’eau bouillante, ajoutez le sucre, le thé, le bâton de cannelle, et l’écorce d’orange. Laissez infuser 10 min.
Ajoutez-y les poires lavées mais non pelées et faites-les pochés pendant 10 à 15 min en les retournant plusieurs fois. Laissez tiédir l’ensemble hors du feu. Enlevez les poires.

Filtrez le sirop et faites chauffer 15 cl de sirop, ajoutez-y le chocolat en morceaux et le marshmallow. Mélangez. Réservez au chaud.

Coupez le haut des poires et réservez. Pelez les poires et enlevez l’intérieur à l’aide d’un vide-pomme/poire sans percer le fond des fruits (c’est la partie délicate).
Saupoudrez des assiettes de cacao, disposez-y la poire pelée et vidée, remplissez la cavité par le chocolat chaud, déposez sur le dessus une boule de glace vanille et posez le haut de la poire sur le dessus (maintenir à l’aide d’un demi cure –dent piqué dans la glace).

Servez le restant de sauce en saucière.

Notes personnelles : 

..................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
Temps de préparation : 10 min


Temps de cuisson : 10 min


Temps de repos : 60 min.


Ingrédients pour 4 personnes


Degré de difficulté : moyen








