Verrines en duo

Pour 10 verrines (5 de chaque)

Pour la compotée de péches au miel :

(A préparer la veille au soir)
Coté marché :
75 ml d'eau
1 cs de miel
2 belles péches
2 feuilles de gélatine
Pour la créme coco aux carambars et liqueur de caramel :
(A préparer le lendemain)
Coté marché :
1 boite de lait de coco
6 carambars
2 cs de liqueur de caramel (Yves Thuriés)
Pour la brunoise d'ananas :
1 petit ananas ou moitié d'un gros
2 cs de sucre vanillé maison (ici)
1 pincée de gingembre
20 g de beurre

Pour la décoration :

1 carambar

noix de coco torréfiée (facultatif)

Préparation de la compotée de péches au miel :

Faites tremper la gélatine dans I'eau froide durant 15 mn.



Epluchez puis coupez les péches en morceaux. Mettez-les dans une casserole avec I'eau
et le miel. Laissez compoter 10 mn environ a feu moyen. Mixez, ajoutez la gélatine
essorée, mélangez bien et laissez refroidir qgs instants avant de versez cette compotée
en verrines.

Préparation de la créme coco aux carambars et liqueur de caramel :
Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide durant 15 mn.

Faites chauffer dans une petite casserole la boite de lait de coco. Ajoutez 6 carambars et
2 cs de liqueur de caramel, mélangez bien pour avoir une creme uniforme. Ajoutez dans
le lait chaud la gélatine essorée, mélangez bien.

Préparation de la brunoise d'ananas :

Parez les 2 cOtés de I'ananas et coupez tout autour. Faites des bandes régulieres, coupez

la pulpe en petits dés. Chauffez le beurre dans la poéle, faites sauter les cubes d'ananas,

saupoudrez de 2 cs de sucre vanillé (recette ici) et d'une pincée de gingembre en poudre.
Remuez avec une cuillere en bois pendant qgs minutes, laissez refroidir.

Montage :

Dans de petites verrines (inclinées ou non), versez la compotée de péches au miel,
réservez au réfrigérateur pour la nuit.

Le lendemain, préparez la creme coco aux carambars et versez délicatement sur la
compotée de péches au miel. Versez le reste dans 5 autres verrines que I'on complétera
au dernier moment avec la brunoise d'ananas. Réservez au frais jusqu'au moment de
servir. Décorez le dessus des verrines avec de petits morceaux de carambar, vous
pouvez aussi saupoudrez |'ananas de coco torréfiée.

Note : J'ai posé mes verrines sur un support que I'on m'a trés gentiment confectionné
afin que celles-ci soient inclinées, si vous n'en avez pas, vous pouvez utiliser une boite a
oeufs.
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