Mélangez la créme Mont Blanc et la créme fraiche. Versez la préparation dans une baite en plastique
plate et réservez 2 heures au congélateur
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Sortez la gace a la créme Mont Blanc du congélateur et mixez-la avec de la gace piée, jusqua ce quele f
devienne onctueuse. Versez-la 8 mi-hauteur dans des moules indviduels. Ajoutez les dés de poire et réservez de
nouveau au congélateur 2 heures

Démoulez les gaces et laissez-les fondre trés légérement, afin de pouvoir coler *
les biscuits autour. Décorez de lamelles de poire et saupoudrez de cacao. C'est prét |
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