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DEF| ALIMENTATION

)
‘ 1 , . 1 . COCIT* . ]4 €
%& Pour 10 personnes ﬁ 20' préparation et 20' cuisson soit 1,4 €/pers

LES INGREDIENTS LES VARIANTES

* 10 poires conférence

e 625 g de sucre Remplacer le gingembre par une

e 1gousse de vanille pointe de fleur de sel
375 mL de créme entiére
375 g de chocolat noir
1 c-a-¢ de gingembre
2 Ld'eau

LA PREPARATION

Porter & ébullition pendant 2 minutes l'eau, le sucre et la gousse de vanille fendue
en 2. Vous obtenez un sirop.

Pendant ce temps, peler les poires en les laissant entiéres et en gardant la queue.
Les plonger dans le sirop et les laisser cuire & feu doux pendant 15 & 20 minutes en
fonction de la maturité des poires. Laisser les poires refroidir dans le sirop.

Porter la créme & ébullition, retirer du feu et ajouter le chocolat coupé en petits
morceaux. Mélanger jusqu'a ce que le chocolat soit fondu et que la sauce soit bien
lisse.

Raper le gingembre et le mélanger avec le chocolat fondu.

Egoutter les poires.

Les napper de sauce au chocolat chaude et servir aussitét.

(*) le coit de la recette est indicatif et susceptible d'évoluer en fonction des lieux d'achats et du contexte

CIVAM

Fiche recette proposée parla FD CIVAM du Gard  Froeemon




