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CAKE AUX MARRONS

- RECETTE REALISEE PAR EMMANUEL RYON CHEF PATISSIER «UNE GLACE A PARIS»

PAIN DE GENE VANILLE

. 400 G PATE D'AMANDE 50% . 25GSEL . 45 G FECULE

15 G EXTRAIT DE VANILLE .300 G D'GEUF ENTIER . 40 G ALCOOL AMARETTO )

1 GOUSSE DE VANILLE . 45 G FARINE . 10 G BEURRE -
AU BATTEUR A LA FEUILLE. MELANGER LA PATE D'AMANDE, LUEXTRAIT ET LA GOUSSE DE VANILLE, LE SEL / ‘
AJOUTER PETIT A PETIT LES CEUFS. MONTER A LA FEUILLE AU BATTEUR PENDANT 10 MINUTES. /i
INCORPORER LA FARINE ET LA FECULE TAMISEE. AJOUTER LALCOOL D’AMARETTO. INCORPORER LE BEURRE FONDU
NOISETTE ETALER EN FLEXIPAN 33 X 33 CUIRE AU FOUR VENTILE A 1770°C PENDANT 10 MINUTES.

CAKE AUX MARRONS

.135 G HUILE D'ARACHIDE 180 G LAIT . 12 G LEVURE CHIMIQUE
-120 G SUCRE SEMOULE .150 G FARINE DE CHATAIGNES . 90 G BLANC D'GEUFS

. 30 G TRIMOLINE .150 G FARINE . 15 G SUCRE SEMOULE

. 115 G D'CEUFS ENTIERS

AU BATTEUR, MONTER LES BLANCS D’CEUFS ET LES SERRER AVEC LES 10 G DE SUCRE SEMOULE.

AU ROBOT COUPE, MIXER TOUT LE RESTE DES INGREDIENTS. VERSER LE MELANGE DANS UN CUL DE POULE.
INCORPORER DELICATEMENT LES BLANCS D’CEUFS MONTES. COULER EN FLEXIPAN 33 X 33, CUIRE AU FOUR
VENTILE PENDANT 10 MIN A 170°C RESERVER AU CONGELATEUR.

CROUSTILLANT PRALINE A
. 60 G DE COUVERTURE LAIT .100 G PATE DE NOISETTE
. 100 G PRALINE NOISETTE .100 G FEUILLANTINE

FONDRE LA COUVERTURE LAIT. AJOUTER LE PRALINE NOISETTE ET LA PATE DE NOISETTE. INCORPORER LE
PAILLETE FEUILLANTINE. ETALER ENTRE DEUX FEUILLES EN CADRE 33 X 33.

GARNITURE MARRONS

.200 G PATE DE MARRONS .25 G BEURRE

.130 G CREME DE MARRONS .30 G COGNAC

AU BATTEUR A LA FEUILLE MELANGER TOUS LES INGREDIENTS.
PUNCH MARRONS

.150 G PUREE DE MARRONS .10 G SUCRE SEMOULE
. 50 G D'EAU .15 G RHUM BRUN

PORTER L'EAU, LE SUCRE SEMOULE ET LA PUREE DE MARRON A EBULLITION, AJOUTER LALCOOL ET RESERVER.
PUNCH DES ILES

1250 G DEAU .15 G ZESTE DE CITRON
-100 G SUCRE -35 G RHUM BRUN

PORTER A EBULLITION L'EAU, LE SUCRE SEMOULE, LES ZESTES ET LE RHUM BRUN LAISSER MACERER ET CHINOISER.
PATE CIGARETTE CHOCOLAT

: 28 8 EE%%EEGLACE .10 G CACAO POUDRE

.50 G BLANC D'CEUFS -40 G FARINE

MELANGER LE BEURRE POMMADE AVEC LE SUCRE GLACE TAMISE, AJOUTER LES BLANC D'CEUFS.
INCORPORER LE MELANGE TAMISE FARINE, CACAO POUDRE ET LISSER.

JOCONDE CHATAIGNE

.130 G POUDRE AMANDE .180 G D'CEUFS ENTIERS
.130 G SUCRE GLACE _ . 25 G BEURRE

. 35G FARINE DE CHATAIGNES .15 G BLANCS D'GEUFS

. 10 G DE TRIMOLINE . 25 G SUCRE SEMOULE

MONTER LA POUDRE D’AMANDE, LE SUCRE GLACE ET LES CEUFS, AJOUTER LA TRIMOLINE, MONTER 5 MINUTES
AJOUTER LA FARINE DE CHATAIGNES PUIS LE BEURRE FONDU. INCORPORER DELICATEMENT LES BLANCS D'CEUFS MONTES
AVEC LE SUCRE SEMOULE, ETALER LE BISCUIT SUR LE DECOR (PATE A CIGARETTE) ET CUIRE A 210° 5 A 6 MIN.

MONTAGE

PUNCHER LE BISCUIT VANILLE AVEC LE PUNCH DES ILES SORTI DU FOUR, SUR LE BISCUIT MARRON, PLACER LE
CROUSTILLANT NOISETTE ET PLACER AU CONGELATEUR. ETALER 180 G DE GARNITURE MARRONS ET PLACER LE

PAIN DE GENE VANILLE. COUPER LE MONTAGE EN DEUX :

SUR UNE MOITIE ETALER 90 G DE GARNITURE AUX MARRONS ET PLACER LA DEUXIEME MOITIE DU MONTAGE ET
COUPER DANS LE SENS DE LA LARGEUR DES BANDES DE 7 CM DE LARGE. COLLER DE CHAQUE COTES 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 CONGELATEUR NAPPER ET PLACER DE CHAQUE COTES DES CARRES
DE CHOCOLAT ET DECORER AVEC DES MARRONS CONFITS CORSIGLIA ET DECORS CHOCOLAT.
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