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MOELLEUX AUX MARRONS

RECETTE REALISEE PAR LAURENT BAUD - CHEF PATISSIER AU FIDELE BERGER - ANNECY

INGREDIENTS

RECETTE CALCULEE POUR 20 MOULES RONDS PAPIER.

.1000 G DE CREME DE MARRONS

. 140 G DE BEURRE

. 60 G DE CREME UHT A 35% DE MG

. 160 G DE JAUNES D'CEUFS )
. 100 G DE FARINE DE CHATAIGNES CORSIGLIA OU DE BLE
. 280 G DE BLANCS D'CEUFS

PROCEDE DE FABRICATION

MELANGER LA CREME DE MARRONS CORSIGLIA AVEC LE BEURRE POMMADE PUIS A LA
CREME, LES JAUNES D'CEUFS PUIS LA FARINE. MONTES LES BLANCS EN NEIGE PUIS LES
INCORPORER DELICATEMENT A LA MASSE. .

DRESSER DANS LES MOULES PUIS CUIRE A 200°C PENDANT 25 A 30 MINUTES.

NAPPER PUIS DECORER AVEC UNE ROSACE D'APPAREIL A TORCHE OU MONT BLANC ET
MARRONS DECORS CORSIGLIA.

APPAREIL A TORCHE OU A MONT BLANC

. 1KG DE gREME DE MARRONS CORSIGLIA
. 500 G DE PATE DE MARRONS CORSIGLIA
. RHUM OU WHISKY OU ARMAGNAC FACULTATIF

CETTE RECETTE PEUT ETRE ACCOMPAGNEE D'UN COULIS DE POIRE.

MARRONS GLACES
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