
Poires Pochées Sucrées – Vin Rouge & Hibiscus

Variante 1 : Poires pochées au vin rouge
Ingrédients :
- Poires : 6 (épluchées, entières, avec la queue)
- Vin rouge : 750 ml
- Sucre : 200 g
- Épices : 1 bâton de cannelle, 2-3 étoiles de badiane, 1 gousse de vanille
- Zeste d’orange (optionnel)

Procédé :
1. Dans une casserole, porter à ébullition le vin, le sucre et les épices.
2. Ajouter les poires et réduire le feu pour laisser mijoter.
3. Pocher les poires environ 25-30 min jusqu’à ce qu’elles soient tendres.
4. Laisser refroidir dans le sirop avant de servir.

Variante 2 : Poires pochées à l’hibiscus
Ingrédients :
- Poires : 6 (épluchées, entières)
- Fleurs d’hibiscus séchées : 50 g
- Eau : 1 L
- Sucre : 200 g
- Épices : 1 bâton de cannelle, 1 gousse de vanille

Procédé :
1. Porter à ébullition l’eau, le sucre, les fleurs d’hibiscus et les épices.
2. Plonger les poires et laisser mijoter 20-25 min jusqu’à tendreté.
3. Les poires prendront une jolie couleur rosée.
4. Laisser refroidir dans le sirop d’hibiscus avant de servir.


