
Tiramisu aux Poires et Spéculoos, 
Crème safranée

Pour 6 personnes

6 petites poires
100 g de sucre
150 g de mascarpone
3 œufs
10 cl de crème liquide
1 pincée de safran 
1 étoile de badiane
½ bâton de cannelle
6 spéculoos

Épluchez les poires en gardant la queue. Enlevez le trognon en les creusant par en-dessous. 
Dans une casserole, faites bouillir 50 cl d'eau avec 25 g de sucre, la cannelle et l'anis étoilé. 
Ajoutez les poires et faites cuire 20 minutes sur feu très doux. Laissez refroidir dans le sirop.
Égouttez les poires, gardez les sommités pour le décor, coupez le reste en cubes, répartissez 
dans 6 verrines.
Faites chauffer la crème, ajoutez les filaments de safran, laissez refroidir.
Séparez les blancs des jaunes d'œufs. Faites blanchir les jaunes avec 75 g de sucre, ajoutez la 
crème au safran filtrée puis le mascarpone. Fouettez jusqu'à complète dissolution.
Montez les blancs d'œufs en neige, ajoutez à la crème en soulevant délicatement la masse.
Coupez les spéculoos en petits morceaux, répartissez-les dans les verrines sur les poires. 
Ajoutez la crème safranée en replissant jusqu'au bord. Réservez au frais au moins 2 heures.
Au moment de servir, déposez les sommités de poires sur chaque verrine, poudrez de quelques 
miettes de spéculoos.

Astuce:
Pour gagner du temps, vous pouvez réaliser ces verrines la veille. Dans ce cas, vous les 
décorerez seulement au dernier moment pour que les miettes de spéculoos restent 
croustillantes.

De vous à moi…
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