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TRIFLE DE POIRES POCHEES AU GIN ET AUX MURES 
 

 

INGRÉDIENT PRINCIPAL 
fruit 
 
TEMPS DE 
PRÉPARATION 
Moins de 1 heure 
 
PERSONNES 
6 

 
 

INGRÉDIENTS  

 
 

 180g de mûres 

 Zeste d’une orange 

 100ml de gin 

 100ml d’eau 

 50g de sucre de canne 

 6 poires moyennes, épluchées 
 

Pour le trifle : 

 6 poires pochées, coupées en deux et 
épépinées 

 6 biscuits à la cuillère 

 400g de crème épaisse 

 280g de fromage rais 

 200ml de crème à la vanille prête à 
l’emploi 

 25g de sucre 

 15ml de jus des poires pochées 

 180g de mûres 
 

 

MÉTHODE 
 

1) Dans un récipient, mélangez et écrasez les mûres, le zeste d’orange, le gin, l’eau et le sucre de canne. 

2) Disposez les poires épluchées dans la marmite et couvrez-les du mélange de mûres. Placez le 

couvercle sur la marmite et portez le contenu à ébullition à feu moyen. Diminuez ensuite la puissance 

du feu. Laissez mijoter 40 minutes ou jusqu’à ce que les poires soient tendres. Retournez les poires si 

besoin pendant la cuisson. 

3) Retirez les poires pochées de la marmite et laissez-les refroidir. Revenez à feu moyen et faites réduire 

le liquide de moitié. Transvasez ensuite ce sirop dans un bol.  

4) Découpez les biscuits à la cuillère en cercles et trempez-les dans le sirop réduit. Conservez le reste du 

sirop. 

5) Préparez des ramequins ou des verres à desserts pour le service. Fouettez le fromage frais, la crème 

épaisse, la crème à la vanille et 50ml de sirop afin d’obtenir une crème onctueuse. 

6) Superposez les biscuits à la cuillère avec la crème dans les ramequins (ou verres à desserts) jusqu’à ce 
qu’ils soient remplis de moitié.  

7) Finissez par une petite couche de crème sur un fond de biscuit et recouvrez de mûres.  
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8) Coupez d’abord les poires pochées en deux puis épépinez-les. Placez ensuite les moitiés de poires au 
milieu de la crème.  

9) Laissez reposer au réfrigérateur pendant au moins 2 heures ou toute la nuit.  
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