
 

 

 

Fiche recette 179 

 

 
Pêches au Beurre salé et à la Vanille.  

(Plat végétarien). Préparation : 15 minutes - Cuisson : 5 minutes 

 

 

 
Ingrédients pour 4 personnes.  

4 pommes à chair ferme, 100 g de cerneaux de noix concassés, 150 g de raisins secs, 3 cuillers à soupe de 
miel, 1 citron ,6 sachets de sucre vanillé, 3 décilitres de glace au citron, 6 pèches jaunes, 100 g de beurre 
demi sel.  

 
Préparation & Cuisson.  

Couper les pèches en deux et retirer les noyaux. Faire fondre la moitié du beurre dans la poêle, à feu vif, 
saupoudrer de la moitié du sucre vanillé puis disposez les pèches dans la poêle, dos vers le fond. Laisser 
cuire deux minutes et surveillant pour ne pas qu'elles brûlent. Baisser le feu si nécessaire. 

Disposer 3 cuillers à soupe de glace au citron au centre de chaque assiette. Il vaudrait mieux ici se faire 
aider car il faut maintenant aller vite. Ajouter le reste du beurre dans la poêle. Saupoudrer les pèches avec 
le reste du sucre vanillé et les retourner. Laisser à nouveau cuire deux minutes puis arrêter le feu. 
Répartir trois demi pèches dans chaque assiette, autour de la glace. Arroser la glace avec la sauce restée 
dans la poêle et servir aussitôt. 


