Pære i varm marcipancreme

Til 4 personer. Tilberedningstid: 25 min., heraf arbejdstid: 20 min.

Ingredienser

Creme:

5 dl piskefløde 38%

150 g marcipan

4 æggeblommer

4 pærer i dåse

5 dl vanilleis

Pynt:

10 kviste frisk Legro citronmelisse

Fremgangsmåde

Creme: Fløde og revet marcipan varmes under omrøring til det koger. Tages af varmen. Pisk æggeblommer i.

Placér pærer i bunden af en dyb tallerken. Hæld creme over. Sæt det i ovn 4 min. på 200°C.

Kom en kugle is ovenpå hver portion og pynt med citronmelisse.

