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Gedroogde peer:

Halveer de peren, snijd van elke peren helft een zo dun mogelijke plak af (op de snijmachine). Maak een siroop van 2 dl water met 200 gr suiker. Voeg 2 eetlepels citroensap toe. Doop elk plakje peer in de siroop en leg op een silpatmatje op een bakplaat. Laat in de oven drogen op 80 graden.
Gorgonzola-ijs:
Breng melk en room aan de kook. Klop de eieren en suiker romig. Schenk het eimengsel bij de melk en room en klop door op een zacht vuur tot het iets dikker wordt en er een dunne vla ontstaat. Voeg de in stukjes gebroken Gorgonzola toe en roer tot ze gesmolten zijn. Laat volledig afkoelen.

Draai de vla in de ijsmachine tot ijs.

Peren-Tatin:

Vet twaalf platte metalen bakvormpjes van ca. 9 cm in met boter. Haal het klokhuis uit de peren met een balletjessteker. Besprenkel met wat citroensap (zie gedroogde peer).

Leg 12 ontdooide blaadjes bladerdeeg op het met bloem bestoven werkvlak (met verspringing) boven op. Rol uit tot een dunne plak. Steek er 12 rondjes van 10 cm doorsnede uit. 

Zet de bakvormpjes (leeg) in de oven op 200 graden. Maak in een pan een lichte karamel van de boter en de suiker op laag vuur. Giet wat van de karamel in de hete vormpjes. Snijd partjes van de peren, leg hiervan een laag in de vormpjes  en verhit het geheel ongeveer 8 minuten in de oven op 200 graden (geen hete lucht!) tot de peren goudbruin zijn. Neem de vormpjes uit de oven en laat voldoende afkoelen.

Leg voorzichtig het deeg op de peren en druk de randen tussen het perenmengsel en de zijkant van de bakvorm.
Verwarm de oven voor op 200 graden, zet de tatins in de oven en bak ze 25-30 minuten tot het deeg goudbruin en krokant is. Laat de tatins enigszins afkoelen.
Karamel:
Laat 200 gram suiker karamelliseren en verdun de karamel lepelsgewijs met wat kokend water tot een dikke siroop.

Presentatie:
Druppel karamel in een mooi patroon op de borden. Stort de tatins voorzichtig op de borden. Schep er een bolletje gorgonzola-ijs naast en garneer met twee plakjes gedroogde peer.
