Poire au sirop vin + épices
	Qte
	Ingrédient

	2 
	Poires fermes par pers

	1 
	Litre de vin rouge 

	1  
	Votre massala (voir recette canard aux épices) ou mélange genre pain d’épice 

	50 g
	De sucre par personne ou du miel

	25 g 
	Ecorces d’orange confite (pour cake) par pers

	1
	Petit verre de liqueur de mure, celle que vous avez faites (voir confiture & liqueur)

	1 ou 2
	Cuillères à café de piment en purée 

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine : www.moxalain.fr.

* Mettre dans une cocotte le sucre, le miel, les épices, les écorces d’orange la liqueur et le vin. Chauffer.
* Mettre les poires pelées.

* Laisser cuire entre 20 et 40 minutes selon la fermeté de la poire (arrêtez avant qu’elles se défassent).

* Les disposer debout dans un plat creux.

* Faire réduire le vin jusqu’à obtenir un sirop épais. A feux très doux.
* Verser aux pieds des poires et servir frais. 

