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INGRÉDIENTS :
- Poire
- Jaune d’oeuf
- Sucre en poudre
- Lait ½ écrémé
- Gousse de vanille

1. Porter le lait à ébullition 5 min avec la gousse de vanille fendue en deux et égrainée
2. Battre les jaunes d’oeufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse
3. Retirer la gousse de vanille. Verser le lait sur le mélange sucre-oeuf en fouettant. 

Mettre sur le feu 3 à 4 min et remuer jusqu’à ce que la crème nappe la cuillère.
4. Répartir dans des coupelles et laisser 1h au réfrigérateur.
5. Laver et éplucher les poires, les plonger dans un sirop (1L d’eau -50g de sucre) et 

laisser cuire 15 min.
6. Verser la crème sur les poires pochées
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