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     Gâteau aux poires, amandes, pistaches 

               Et chocolat
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Il vous faut, pour 8 personnes :
8 poires
625ml d'eau
380g de sucre en poudre
1 gousse de vanille
125g de beurre mou
3 œufs
160g de crème fraîche épaisse
200g de farine
1/2 sachet de levure chimique
40g de pistaches grillées et légèrement hachées
60g d'amandes en poudre
40g de chocolat noir cassé en petits morceaux
Peler les poires en conservant les queues.
Faire un sirop avec l'eau, le sucre et la gousse de vanille fendue en deux. Laisser cuire à feu doux jusqu'à dissolution complète du sucre. Ajouter les poires, porter à ébullition puis baisser le feu et laisser cuire 30 minutes environ.
Lorsque les poires sont cuites, les réserver au frais et laisser cuire le sirop pour qu'il réduise un peu puis le réserver.
Préchauffer le four à 160°. Beurrer un moule à fond amovible de 20cm de diamètre et à bords assez hauts.
Fouetter le beurre mou et le sucre, ajouter les œufs un à un puis ajouter la crème et la poudre d'amandes. Incorporer doucement la farine et la levure chimique.
Verser dans ce mélange 2 cuillères à soupe du sirop précédent puis incorporer les pistaches et le chocolat.
Disposer les poires en cercle contre les parois du moule puis verser la pâte.
Faire cuire environ 1h puis démouler sur le plat de service.
Napper le gâteau avec le sirop de poire et déguster avec une sauce au chocolat ou une chantilly...ou les deux !
