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CONCEPT

Dessert
aux poires

Chausson de crépe aux poires,
creme anglaise et quenelles
de compote de poire

Recette a lintérieur

Ingrédients
Pour 4 personnes

Pate a crépe « Vieille »
300 g de lait
20 g de sucre fin
| pincée de sel
100 g de farine fleur
20 g de beurre liquide tiéde

Sauce anglaise
220 g de lait
| oeuf
20 g de sucre
5 g de farine

Préparation de la pate a crépe
Meélangez dans un saladier le lait, le sucre, le sel.
Fouettez le tout en incorporant la farine petit a petit
et finissez avec le beurre. Bien mélanger. Apres
repos, mélangez la pite et faites cuire 4 grosses
crépes.

Préparation de la sauce anglaise
Portez a ébullition le lait. Mélangez 'oeuf au sucre
en fouettant fortement puis incorporez la farine.
Une fois le lait bouillant, retirez-le du feu et versez
sur l'oeul en remuant fortement. Conservez au
frais.

Préparation de la compote de poire
en décoration
Lavez ¢t pelez 4 grandes poires. Coupez-les fine-
ment puis cuisez-les avec un peu d’eau et de sucre.
Jusqu'a ce que la consistance devienne compote.

Préparation de la compote de poire
pour les chaussons
Lavez et pelez 3 poires. Coupez-les en brunoise
(cubes de 5 mm). Faites cuire le tout avec du beurre
et ajoutez de la vanille et du sucre. Une fois cuit,
¢gouttez le tout dans un chinois.

Dressage sur assiette
Posez un petit tas de cubes de poires au centre de la
crépe. Refermez-la sur elle-méme. Fermez le petit
sac a I'aide d'un béton de vanille ramoli. Disposez-
le sur I'assiette (selon la photo).Servir ticde.

‘ormez deux quenclles de compote de poire a
aide d'une cuillére 4 soupe et déposez-les dans
assictte. (selon la photo).
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Dressez la sauce anglaise sur 'assiette en la déco-

rant (voir photo). Il vous est suggéré d’accompagner
le tout avec de la créeme glacée caramel,



