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Recette réalisée par Laurent Baud - Chef Pâtissier Au Fidèle Berger - Annecy

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...
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Ingrédients
. 500 g d’œufs 
. 600 g de sucre semoule 
. 80 g de sucre inverti 
. 5 g de sel fin 
. 300 g de crème à 35% 
. 250 g de farine forte 
. 200 g de farine de châtaignes Corsiglia 
. 13 g de levure 
. 200 g de beurre fondu 
. 100 g de rhum ou whisky ou Armagnac 
. QS Marrons confits Corsiglia

Procédé de fabrication
Mélanger ensemble les œufs, les sucres, le sel, les farines et levure chimique,
la crème froide, l’alcool. Ajouter ensuite le beurre fondu à 45°C. 
Laisser reposer la pâte au réfrigérateur quelques heures puis dresser dans
les moules beurrés et farinés en incluant au milieu des brisures de Marrons
confits. 
Cuisson 160°C- 170°C pendant 1H à 1H 15 suivant grosseur des cakes et suivant
four. 

  Finition 
Finition nappage blond et glaçage éventuel et décors marrons décors
Corsiglia.
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