Péches roties a la mousse de mascarpone

Niveau de difficulté : facile
Temps de réalisation : 1 heure
Temps de cuisson : 35 minutes
Recette pour 4 personnes
Ingrédients
Pour la mousse de mascarpone
e 250 gr de mascarpone
e 20 cl de creme liquide 30%
e 30 gr de sucre vanille
Pour les péches roties
e 1 boite de 850g de péches St Mamet
e 1 cuillere a cafe de cannelle
e 30 gr de pistaches
e 40 gr d’amandes effilees

e Des ceufs en chocolat

1. Mettre la creme liquide 30% au congélateur pour 15 minutes.

2. Prechauffer le four a 200°C.

3. Separer les péches du sirop de la boite, deposer les péches dans un plat allant
au four, parsemer de cannelle, et verser le sirop dans le fond du plat.

4. Enfourner pour 30-40 minutes a 200°C.

5. Concasser les pistaches. Sur une plaque allant au four, recouverte de papier
sulfurise, etaler les amandes effilees et les eclats de pistaches. Enfourner
pour 5-7 minutes a 200°C, en surveillant et en retournant



Pour le montage de la mousse mascarpone, battre a aide d’un fouet ou d’un
robot patisser la creme liquide, la monter en chantilly : commencer a vitesse
moyenne, incorporer le sucre vanille, puis passer a vitesse rapide.

Une fois la chantilly monteée, incorporer le mascarpone.

Dans une assiette, deposer un fond de mousse mascarpone, deposer par-
dessus les péches roties, parsemer d’amandes et de pistaches, et decorer avec
des ceufs en chocolat.

Deguster aussitot.



