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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 20 moules ronds papier.

. 1000 g de crème de Marrons 

. 140 g de beurre

. 60 g de crème uht à 35% de Mg 

. 160 g de jaunes d’œufs 

. 100 g de farine de châtaignes Corsiglia ou de blé 

. 280 g de blancs d’œufs

Procédé de fabrication
Mélanger la crème de marrons Corsiglia avec le beurre pommade puis à la
crème, les jaunes d’œufs puis la farine. Montés les blancs en neige puis les
incorporer délicatement à la masse. 
Dresser dans les moules puis cuire à 200°C pendant 25 à 30 minutes. 
Napper puis décorer avec une rosace d’appareil à torche ou Mont blanc et
Marrons décors Corsiglia.

Appareil à torche ou à Mont Blanc
. 1 kg de crème de marrons Corsiglia 
. 500 g de pâte de Marrons Corsiglia 
. Rhum ou Whisky ou Armagnac facultatif

Cette recette peut être accompagnée d’un coulis de poire.
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