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Gratin de poires en sabayon
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Il vous faut, pour 4 personnes :
2 poires (type sweet sensation ou comice)

5 jaunes d’œufs

80g de sucre

15cl de vin blanc moelleux, type Sauternes ou muscat

Amandes effilées

Préparation du sabayon…

Fouetter les jaunes d’œufs avec 2 cuillères à soupe de vin, puis incorporer lentement le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajouter le reste du vin, mélanger. Verser l’ensemble de la préparation dans une casserole et cuire au bain-marie. Chauffer à feu doux et battre au fouet jusqu'à ce que le mélange épaississe.

Verser la préparation dans des ramequins à crème brûlée.
Griller à sec les amandes effilées, les réserver. 
Dressage…

Peler les poires et les couper en lamelles en les épépinant. Les disposer au milieu des plats.

Caraméliser à l’aide d’un chalumeau ou sous le gril du four. Quand la surface est bien dorée parsemer d’amandes effilées.

Servir aussitôt !

