Poires pochées au miel de printemps et épices, crumble citronné
Une recette de Thomas Danigo, chef du Galanga, le restaurant de

Phétel Monsieur George a Paris

Recette pour 4 personnes
Ingrédients

4 poires conférences
1 citron jaune

240 grammes de miel de printemps ou un miel que vous
affectionnez

500 ml d’eau

1/2 baton de cannelle

1/2 gousse de vanille ou 172 ¢ a cafe d’aréme de vanille
2 badianes (anis etoile)

1 c. a cafe de graines de coriandre

12 c. a cafe de poivre a queue

100 grammes de farine

60 grammes de sucre roux et 40 grammes de sucre de coco ou 100
grammes de sucre roux

100 grammes de beurre demi-sel
2¢. a soupe de pollen d’abeille (facultatif)



1. Eplucher les poires, les tailler en deux, enlever le cceur et les
plonger dans une eau citronnee pour ne pas qu’elles noircissent.

2. Ecraser la cannelle, la badiane, la coriandre et le poivre. Faire
carameliser le miel dans une casserole, une fois bien blond/ dore,
baisser le feu et deglacer avec I'eau.

3. Une fois le sirop de miel obtenu, y mettre les epices concassees et
la vanille.

4. Cuire les poires dans ce sirop a tres leger fremissement pendant 15
minutes environ puis les laisser refroidir dans le sirop. Une fois les
poires refroidies, les couper de nouveaux en 2 pour obtenir des
quartiers et passer le sirop pour ne garder que le liquide.

5. Verifier la cuisson avec une pointe de couteau, si celle-ci s’enfonce
facilement, c’est cuit.

0. Melanger a la main la farine, le beurre ramolli, le sucre et les zestes
d’un citron. Mettre la pate obtenue a plat sur un papier cuisson
dans une plaque et le cuire 20 a 25 minutes. Ne pas hesiter a
melanger un peu avec une fourchette durant la cuisson. Le crumble
obtenu doit €tre joliment dore.

Dressage

1. Rechauffer les quartiers de poire dans leur sitop. Disposer joliment
4 quartiers dans le fond d’une assiette creuse. Verser une ou deux
cuilleres a soupe de sitop puis parsemer bien genereusement de
crumble citronne sur le dessus.

2. Sivous avez du pollen d’abeille, vous pouvez egalement en ajouter.

3. Vous pouvez deguster ce dessert avec une boule de glace ala
vanille ou une cuillere de creme fraiche pour les plus gourmands.
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