Crumble de noisettes et poire truffée





Ingrédients pour 4 coupes :
- 1 boîte de compote de poire ou 1 bouteille de nectar de poire (très fraîche)
- 60 g de chocolat pralinoise
- 60 g de chocolat noir
- 10 cl de lait ou de crème fraîche
- 25 g de beurre mou
- 30 g de sucre
- 70 g de poudre de noisettes
- 70 g de farine

Déroulement :
Mélanger le beurre mou, le sucre et la poudre de noisettes. Ajouter petit à petit la farine jusqu'à obtenir une consistance sableuse. (On peut ajouter plus ou moins de farine)

Étaler en une fine couche sur une plaque de four. Cuire à 180° jusqu'à ce que le crumble ait une jolie couleur dorée.

Juste avant de servir le dessert:
Faire fondre les deux chocolats avec le lait ou la crème au bain marie. Bien mélanger pour obtenir une crème liquide.

Répartir la compote ou le nectar de poire dans quatre coupes. Couler la crème au chocolat au milieu de la coupe. Saupoudrer de crumble par dessus.

Déguster sans attendre.
Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
