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	GRATIN SURPRISE
POIRES ET AMANDES
SANS GLUTEN, NI LACTOSE


Rendement : 4 ramequins

· 2 poires

· 2 jaunes d'oeuf

· 4 c. à soupe de sucre granulé

· 4 c. à soupe de poudre d'amande

· 100 ml de crème de soya (Belsoy)

· 100 ml de lait de soya
· amandes tranchées
Préchauffer le four à 350°F (180°C).
Peler les poires et les couper en deux, dans le sens de la longueur. Enlever le cœur à l’aide d’une cuillère parisienne et les trancher finement tout en prenant soin de conserver leur forme. Mettre de côté.
Battre ensemble les jaunes d'oeuf et le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne jaune très pâle. Ajouter la poudre d'amande et battre encore.

Chauffer la crème et le lait de soya jusqu'au point d'ébullition. J'ai effectué cette opération au four à micro-ondes. Verser un peu de cette crème dans le mélange précédent pour le réchauffer. Battre, puis ajouter lentement la crème bouillante en mélangeant constamment.

Répartir cette crème dans des ramequins et disposer une demi poire tranchée sur le dessus. Recouvrir d’amandes de façon à couvrir la poire. Enfourner et cuire pendant 20 minutes. Déguster tiède ou froid.

www.missdiane.canalblog.com

