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

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...
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Gourmandes et rapides

Mousse Marron rapide
. 1000 g de crème de Marrons Corsiglia    
. 500 g de crème Montée à 35% de MG         
. 3 g de gélatine poudre à 200° Bloom   

Mousse Marron légère  
. 1000 g de crème de marrons Corsiglia    
. 800 g de crème montée à 35% de MG         
. 4 g de gélatine poudre à 200° Bloom   

Procédé de fabrication
Mélanger la gélatine avec 5 fois son poids en eau froide puis réserver.
Monter la crème fleurette en veillant à ce qu’elle reste souple. 
Faire fondre au micro onde la gélatine puis l’ajouter à la crème de
marrons, ajouter ensuite la crème fleurette montée. Dresser dans des
verrines la première mousse et ajouter un insert de crème de marrons, de
biscuit, ou brisures de marrons ou de fruits. 
Faire de même avec la mousse légère aux marrons puis finir les verrines.
Laisser prendre au froid puis finir avec des vermicelles d’appareil à torche ou
à Mont Blanc puis Marrons décors.     

Appareil à torche ou à Mont Blanc
. 1000 g de crème de marrons Corsiglia    
. 500 g de pâte de Marrons Corsiglia 
. Rhum ou Whisky ou Armagnac facultatif

Mélanger en batterie à la feuille, vitesse 2 pendant 2 minutes.
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