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Pour  verrines
Préparation: ' min

Cuisson:  min
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¢1 poire (120 g environ)
¢ 1 blanc d'ceuf

¢ 1 cuillére a café de sirop d’agave

¢ Y% vanille en gousse ®
¢ 1 feuille de gélatine ® ] ®
T 2 carrés de chocolat noir ® ‘
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6 Lavezet épluchez la poire. Mixez la.
¢ Faites tremper la feuille de gélatine dans un bol d’eau froide pour la ramollir.

¢ Dans une casserole, faites chauffer la moitié de la purée de poire avec la vanille en gousse
et le sirop d’agave.

¢ Ajoutez la feuille de gélatine essorée et laisser la fondre doucement en remuant.
® Verser dans le restant de la purée froide.

¢ Montez le blanc en neige, puis I'ajouter a la préparation et mélangez doucement avec une maryse,
en enrobant pour ne pas casser la mousse.

¢ Versez la mousse dans deux verrines et placez au réfrigérateur au moins deux heures.

* Décorez chaque verrine avec un carré de chocolat noir en copeaux.
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