
 

 

Poire rôtie au spéculoos 

Pour 4 personnes 

Préparation : 15 min 

Cuisson : 30 min 

 

Ingrédients : 

 

- 4 poires Angelys 

- 100 g de spéculoos (biscuits) 

- 80 g de beurre demi-sel à température ambiante 

- 2 branches de romarin 

 

Préparation : 

Préchauffez le four à 180°C. 

Réduisez en fine poudre les spéculoos. Mélangez-les bien avec le beurre pour obtenir une texture 

homogène.  

Lavez les poires, coupez-les en deux et évidez-les à l’aide d’une petite cuillère pour retirer les pépins 

et creusez un petit puits. 

Garnissez les poires de farce aux spéculoos. Disposez-les sur une plaque allant au four ou dans un 

plat à gratin. Disposez le romarin à côté des poires. 

Enfournez pour 30 min environ. 

Sortez les poires du four et servez-les tièdes. (Pour plus de gourmandise, vous pouvez accompagner 

ces poires de crème chantilly vanillée ou bien d’une glace à la vanille). 


