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- Recette réalisée par Emmanuel Ryon Chef pâtissier «une glace à paris»
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Pain de gêne vanille
. 400 g pâte d’amande 50% 
.    15 g extrait de vanille
.     1  gousse de vanille
Au batteur à la feuille. Mélanger la pâte d’amande, l’extrait et la gousse de vanille, le sel
Ajouter petit à petit les œufs. Monter à la feuille au batteur pendant 10 minutes.
Incorporer la farine et la fécule tamisée. Ajouter l’alcool d’amaretto. incorporer le beurre fondu 
noisette étaler en flexipan 33 x 33 Cuire au four ventilé à 170°c pendant 10 minutes.

Cake aux marrons
. 135 g huile d’arachide
. 120 g sucre semoule
.   30 g trimoline
. 115 g d’œufs entiers
Au batteur, monter les blancs d’œufs ET Les serrer avec les 10 g de sucre semoule.
Au robot coupe, mixer tout le reste des ingrédients. Verser le mélange dans un cul de poule.
Incorporer délicatement les blancs d’œufs montés. Couler en flexipan 33 x 33, Cuire au four 
ventilé pendant 10 min à 170°C Réserver au congélateur.

CROUSTILLANT PRALINÉ
.  60 g DE COUVERTURE LAIT
. 100 g PRALINÉ NOISETTE
Fondre la couverture LAIT. Ajouter le praliné noisette et la pâte de noisette. Incorporer le 
pailleté feuillantine. Étaler entre deux feuilles en cadre 33 x 33.

. 100 g PÂTE DE NOISETTE

. 100 G FEUILLANTINE 

Garniture marrons
. 200 g pâte de marrons
. 130 g crème de marrons
Au batteur à la feuille Mélanger tous les ingrédients. 

. 25 g beurre

. 30 G cognac

punch marrons
. 150 g purée de marrons
.  50 g d’eau
Porter l’eau, le sucre semoule et la purée de marron à ébullition, Ajouter l’alcool et réserver.

. 10 g sucre semoule

. 15 G rhum brun

punch des îles
. 250 g d’eau
. 100 g sucre
Porter à ébullition l’eau, le sucre semoule, les zestes et le rhum brun Laisser macérer et chinoiser.

. 1,5 g zeste de citron

. 35 G rhum brun

Pâte cigarette chocolat
. 50 g beurre
. 50 g sucre glace
. 50 g blanc d’œufs
Mélanger le beurre pommade avec le sucre glace tamisé, Ajouter les blanc d’œufs.
Incorporer le mélange tamisé farine, cacao poudre et Lisser.

. 10 G cacao poudre

. 40 g farine

Joconde châtaigne

Montage

. 130 g poudre amande 

. 130 g sucre glace

.   35 g fariNE de châtaigneS

.   10 g de trimoline
monter La poudre d’amande, le sucre glace et les œufs, Ajouter la trimoline, Monter 5 minutes
Ajouter la farine de châtaignes puis le beurre fondu. Incorporer délicatement les blancs d’œufs montés
avec le sucre semoule, Étaler le biscuit sur le décor (pâte à cigarette) et Cuire à 210° 5 à 6 min.

. 180 G d’œufs entiers

.   25 g Beurre

. 115 g blancs d’œufs

.   25 g sucre semoule

.   2,5 g sel

. 300 g d‘œuf entier

.   45 g farine

. 180 g lait

. 150 g fARINE DE CHÂTAIGNES

. 150 g FARINE

.   45 g fécule

.   40 g alcool amaretto

.    10 g beurre

.   12 g LEVURE CHIMIQUE

.  90 g BLANC d’œufs

.   15 g SUCRE SEMOULE

Puncher le biscuit vanille avec le punch des îles sorti du four, Sur le biscuit marron, Placer le 
croustillant noisette et Placer au congélateur. Étaler 180 g de garniture marrons et Placer le 
pain de gêne vanille. Couper le montage en deux : 
Sur une moitié étaler 90 g de garniture aux marrons et Placer la deuxième moitié du montage et 
Couper dans le sens de la largeur des bandes de 7 cm de large. Coller de chaque cotés des bandes de
biscuit Joconde de 7,5 cm de haut et 35 cm de long. Placer sur le dessus une bande de 16 cm de long et
8 cm de large de biscuit Joconde. Placer au congélateur Napper et Placer de chaque cotés des carrés
de chocolat et Décorer avec des marrons confits Corsiglia et décors chocolat.
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MARRONS GLACÉS

455 Chemin de la Vallée 
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