
KIFEKOI ? – Les casseroles en folie - D. LAFONT – 17 juin 2021 

PÊCHE EN VERRINE FAÇON MELBA 

La pleine saison de pêches arrive, profitons-en avec ce dessert fruité léger et délicieux. Cette recette est 

facile et rapide à faire, elle offre un joli coup d’œil pour un fin de repas. 

 

Pour 4 personnes 

Préparation 15 minutes – Cuisson 3 minutes 

Ingrédients 

− 4 pêches jaunes bien mûres 

− 5 cl de coulis de framboises 

− 20 cl de crème fraîche épaisse (pour faire plus léger on remplace la crème par un fromage blanc 

doux à 20%) 

− 20 g d’amandes effilées  

− 4 Cc de sucre en poudre 

− 1 CS de graines de pavot pour un effet contraste 

Réalisation 

1. Chauffer une poêle à « blanc » et faire griller quelques minutes les amandes (Si vous avez réussi à 

trouver des amandes déjà grillées cette étape sera inutile) 

2. Éplucher les pêches, si elles sont mûres pas besoin de couteau, sinon employer la même technique 

que pour les tomates, ébouillanter, rafraîchir, éplucher. 

Détailler la chair des pêches en petits dés. 

3. Dans un bol mélanger la crème (ou le fromage blanc) avec le sucre. 

4. Monter les verrines en commençant par une couche de dés de pêche avec un peu de jus au fond, 

puis une cuillère à soupe de crème, parsemer de graines de pavot, puis de nouveau 1 couche de 

pêche, 1 couche de crème fraîche sur laquelle on verse une cuillère à soupe de coulis de 

framboises. Enfin on termine en parsemant les amandes grillées. 

Servir bien frais, accompagné éventuellement de tuiles aux amandes.  

 

Hors saison, la recette peut être réalisée avec 1 boîte de pêches au sirop (attention au sucre) 


