Poires caramélisées au mascarpone
[image: image1.jpg]klu'lg N}e]t_ compagnie f.»*//‘f




Ingrédients pour 2 personnes : 
· 2 poires

· 100 g de mascarpone

· 100 g de sucre
· 5 cl de marsala (ou de vin Santo, ou Porto, ou Madère)

Préchauffer le four à 190°. Couper les poires en 2 sans les peler, ôter le cœur et les pépins ; Répandre le sucre dans un plat à gratin et faire caraméliser sur feu moyen. Retirer le plat dès que le sucre commence à dorer et disposer rapidement les poires face coupée sur le sucre. Cuire au four pendant 20 à 25 min.
Transvaser délicatement les poires dans un autre plat à gratin et laisser le caramel dans le premier plat.
Chauffer le plat avec la carmel à feu moyen en ajoutant le marsala. Porter à ébullition en remuant pour éviter la formation de cristaux et laisser réduire jusqu’à l’obtention d’un sirop. Réserver.

Prélever 1 c à c de chair de chaque demi poire et la mélanger au mascarpone. Farcir la partie évidée des poires avec ce mélange et remettre au four pendant 2 à 5 min. pour que le fromage soit chaud.

Servir nappé de sauce caramélisée
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