
PERAS BÊBADAS A “WINE LOVERS” (8 porções )

• 8 peras chilenas tamanho médio

• 6 colheres de sopa de açucar refinado

• Água mineral

• Um copo de vinho tinto

• 1 fava de baunilha

• Sorvete de creme

PREPARAÇÃO

Lave bem as peras, descasque-as deixandoas inteiras e com os cabinhos. Acomode-as em 

pé numa panela. Coloque o açucar o vinho a fava de baunilha e complete com água 

mineral até cobrí-las. Quando ferver destampe a panela. Quando as peras estiverem macias 

retire-as do fogo e coloque-as em vasilha própria para servir. Deixe a calda apurar mais um 

pouco. Despejar a calda sobre as peras ( se a vasilha for de vidro esperar esfriar um pouco )

Servir ainda quente com o sorvete de creme.

Receitas para harmonização  
com os vinhos.


