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v Ingredients :
(pour 4 personnes)
- 15 clde lait
- 5 gouttes d'extrait de vanille liquide
- 2 jaunes d'ceufs + T ceuf
- 50 g de cassonade
- 25 g de farine
- 60 g de beurre ramolli
+ 1noix pour les moules
- 60 g de speculoos
-4 demi-poires au sirop
- 4 cuillere a soupe de pepites de
nougatine

v Preparation :

Dans une casserole, faire chauffer le lait et la vanille jusgu'a ebullition.

Dans un saladier, fouetter 2 jaunes d'ceufs avec la cassonade et la farine. Verser le lait
chaud tout en remuant.

Transvaser le melange dans la casserole et laisser epaissir quelgues minutes en remuant.
Laisser refroidir la creme.

Prechauffer le four a 180°C.

Reduire le beurre en pommade et y incorporer un oeuf. Ajouter les speculoos mixes et la
creme vanillee. Bien melanger.

Repartir la creme au speculoos dans 4 ramequins beurres. Ajouter les poires coupees en
petits morceaux et parsemer de pepites de nougatine.

Faire cuire au four pendant 25 a 30 minutes, jusqua ce gue les poires soient gratinees en
surface.

Dequster chaud ou tiede.
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