Verrines Mascarpone, pêches et pistaches




Ingrédients : Pour 6 verrines
· 1 paquet de Traou Mad
· 1 petite boîte de pêches au sirop
· 250g de mascarpone
· 3 jaunes d'œuf
· 2 à 3 cuillères à soupe de sucre glace (pour la crème au mascarpone)
· 60 grs de pistaches 

Préparation : 
1. Broyer les palets Traou Mad (je les ai mis dans un sac congélation et j’ai passé le rouleau à pâtisserie dessus) et les réserver
2. Préparer la crème en fouettant le mascarpone, les jaunes et le sucre glace. Réserver
3. Egoutter les pêches au sirop et les couper en petits cubes et réserver
4. Faire griller les pistaches dans une poêle sans ajout de matière grasse et les réserver
5. Dans un saladier, mélanger les pêches et les pistaches
6. Mettre des miettes de Traou Mad au fond de votre verrine et en garder un petit peu pour la décoration
7. Déposer dessus le mélange pêches / pistaches
8. Recouvrir de crème au mascarpone, décorer de quelques pêches et pistaches
9. Mettre au frais au minimum 2 heures
10. Au moment de servir, parsemer de reste de miettes de Traou Mad



