
1. Préparez les poires

Lavez, pelez, et coupez en tranches 3 à 4 poires. 
Dans une casserole, faites fondre une noisette de 
beurre et faites revenir les poires à feu doux, en 
ajoutant  1 c. à s. de sucre, pendant 10 min. 
Retirez les poires, réservez le jus obtenu.

Trempez rapidement 10 boudoirs dans le jus de poires au sucre et 
disposez-les au fond d’un plat.  Ajoutez par dessus les poires et 
complétez avec la crème au mascarpone. Laissez reposer au 
réfrigérateur pendant 2 heures minimum. Saupoudrez de cacao au 
travers d’une passoire au moment de servir.

Dans un grand bol, mélangez 250g de crème 
de marrons avec 250g de mascarpone.

Avec 3  œufs : séparez les blancs des jaunes, 
blanchissez les jaunes au batteur avec 2 c. à s. 

de sucre. Ajoutez-y le mélange crème de 
marrons-mascarpone tout en remuant.

Montez fermement les blancs en neige et 
incorporez-les délicatement à la préparation.
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