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

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...
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Ingrédients
Recette calculée pour 25 mini cakes de 100 g ou 5 cakes de 500 g. 

. 300 g de crème à 35% de MG 

. 500 g d’œufs entiers 

. 625 g de sucre semoule 

. 5 g de sel 

. 525 g de farine type 55 

. 13 g de levure chimique 

. 100 g de poudre d’amande blanche 

. 50 g de zestes d’orange 

. 50 g de jus d’orange 

. 50 g d’alcool d’orange 

. 150 g de pâte d’orange Corsiglia 

. 5 g Huile essentielle d’orange (facultatif) 

. 200 g de beurre fondu

Procédé de fabrication
Mélanger la crème, les œufs, les sucres, le sel, les zestes d’orange, l’arôme
(facultatif), le jus d’orange et l’alcool d’orange, la poudre d’amande, la
farine tamisée avec la levure puis la pâte d’orange et ajouter le beurre
fondu. 
Mettre en moule puis réserver au réfrigérateur quelques heures avant
cuisson. Cuisson à 150-170°C suivant four. 
Imbiber légèrement les cakes avec un sirop léger au jus d’orange frais. 

Finitions possibles
Napper légèrement les cakes avec un nappage blond et décorer avec des
demi tranches d’orange Corsiglia ou les glacer ensuite avec un mélange
de 500 g de sucre glace, 100 g de glucose et 100 g de jus d’orange et 20 g de
jus de citron. Les passer à four chaud quelques instants pour cristalliser
le glaçage. Décor au choix.

Inserts Gourmands
. 500 g de pâte d’orange Corsiglia 
. 300 g de pâte d’amande 60%

Mélanger ensemble puis réserver au frais. Détailler à la guitare des petits
inserts que vous pourrez mettre au milieu des cakes avant cuisson cela
permettra d’apporter une touche plus gourmande à vos cakes.
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