franske kanelpærer 

Ingredienser:

5 flotte mellemstore pærer

2 dl vand

1-1½ dl sukker

1 tsk. hel kanel

50 g mandler

2½ dl piskefløde

½-1 dl rom

Fremgangsmåde:

Skræl pærerne, fjern blomsten og skrab stilken ren. 
Pas på den ikke knækker.

Kog en lage af sukker, vand og kanel.

Stil pærerne på højkant i gryden og lad dem dampe møre ved svag varme under låg eller alu-folie.

Snit de smuttede mandler, rist dem gyldne på en tør pande og drys dem over pærerne, som serveres i gryden eller anrettes på et fad.

Pisk fløden stiv og smag til med sukker og rom.

Anrettes pærene på et fad, ser det pænt ud, hvis man koger sukkerlagen ind til sirup, hælder den over pærerne og drysser med ristede mandler.

Retten er ikke fryseegnet.

Tip:

Flotte modne pærer er allerbedst, når de spises naturel. Til desserter skal man vælge ikke helt modne pærer, de holder bedst faconen ved tilberedningen.

