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Pêche Melba
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Il vous faut pour 2 personnes :
*2 belles pêches mûres à point
70cl d'eau et 100 g de sucre pour le sirop
*4 boules de glace vanille
*Pour la crème Chantilly...
20 cl de crème fleurette bien froide
10 g de sucre glace
Quelques gouttes d'extrait de vanille
*Pour la garniture...
4 cuillères à soupe de gelée de framboises ou de groseilles.
​​​​​Quelques amandes effilées et grillées à sec
Peler les pêches, les couper en deux, les faire pocher 10 mn dans le sirop, puis les égoutter et les réserver au frais. Faire fondre la gelée de groseilles ou de framboises à feu doux avec 10 cl d'eau et laisser refroidir. Monter la crème en chantilly, ajouter vers la fin le sucre glace et quelques gouttes d'extrait de vanille. Réserver au frais.
Dressage, juste avant le service...
Mettre deux boules de glace vanille dans de jolies coupes, disposer les oreillons de pêches sur les cotés de la glace, napper de coulis, dresser la chantilly à l'aide d'une poche à douille cannelée et décorer avec les amandes. Servir aussitôt.
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