VERRINES
AUX
MARRONS




VERRINES AUX MARRONS

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

GOURMANDES ET RAPIDES

MOUSSE MARRON RAPIDE

.1000 G DE CREME DE MARRONS CORSIGLIA
. 500 G DE CREME MONTEE A 35% DE MG
3 G DE GELATINE POUDRE A 200° BLOOM

MOUSSE MARRON LEGERE

.1000 G DE CREME DE MARRONS CORSIGLIA
. 800 G DE CREME MONTEE A 35% DE MG
4 G DE GELATINE POUDRE A 200° BLOOM

PROCEDE DE FABRICATION

MELANGER LA GELATINE AVEC 5 FOIS SON POIDS EN EAU FROIDE PUIS RESERVER.
MONTER LA CREME FLEURETTE EN VEILLANT A CE QU'ELLE RESTE SOUPLE.

FAIRE FONDRE AU MICRO ONDE LA GELATINE PUIS LAJOUTER A LA CREME DE
MARRONS, AJOUTER ENSUITE LA CREME FLEURETTE MONTEE. DRESSER DANS DES
VERRINES LA PREMIERE MOUSSE ET AJOUTER UN INSERT DE CREME DE MARRONS, DE
BISCUIT, OU BRISURES DE MARRONS OU DE FRUITS.

FAIRE DE MEME AVEC LA MOUSSE LEGERE AUX MARRONS PUIS FINIR LES VERRINES.
LAISSER PRENDRE AU FROID PUIS FINIR AVEC DES VERMICELLES DAPPAREIL A TORCHE OU
A MONT BLANC PUIS MARRONS DECORS.

APPAREIL A TORCHE OU A MONT BLANC

.1000 G DE CREME DE MARRONS CORSIGLIA
. 500 G DE PATE DE MARRONS CORSIGLIA
. RHUM OU WHISKY OU ARMAGNAC FACULTATIF

MELANGER EN BATTERIE A LA FEUILLE, VITESSE 2 PENDANT 2 MINUTES.

MARRONS GLACES
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