Trifle poire, confiture de lait et mousse mascarpone
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Ingrédients (pour 6 verrines de 15 cl environ)
1/2 boite de poires au sirop (coupées en petits dés)
Confiture de lait (ou caramel au lait)
6 petites meringues
Quelques speculoos emiettés
125 g de mascarpone
2 oeufs
50 g de sucre
1 cuill à soupe de rhum

Préparation :
Mélanger les jaunes d'oeufs, le sucre et le mascarpone au fouet, quand le mélange est lisse, ajouter le rhum et les blancs d'oeufs battus en neige (délicatement !)

Déposer une meringue grossièrement écrasée dans le fond de chaque verrine, recouvrir d'une couche de mousse mascarpone, d'une couche de poires et d'une cuillère de confiture de lait, une nouvelle couche de mousse, poires, confiture de lait. Terminer par une couche de mousse.

Réfrigérer les verrines quelques heures (pas plus de 3 heures au risque de détremper la meringue) 

Au moment de servir, saupoudrer de speculoos réduits en miettes.
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