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Emmanuel Ryon,
M.O.F

Biscuit chocolat
. 180 g Blancs d’oeufs
.    4 g Crème de tartre
.  110 g sucre semoule (1)
. 120 g OEufs
.  46 g Sucre semoule (2)
.    2 g Sel

Monter au fouet les blancs d’oeufs avec la crème de tartre et le sucre semoule(1), mélanger sans 
monter, les oeufs, le sucre (2), le sel et l’huile de pépins de raisins. Tamiser la farine, la fécule, l’amidon, la
levure et le cacao poudre et ajouter les 2 mélanges aux blancs montés. 
dresser sur flexipan 4 disques de 16 cm ø, puis enfourner à 185°c et baisser immédiatement à 145°C, cuire 8 min.    

PUNCH cacao

Appareil velours lait

MONTAGE INSERT :
1. Puncher le biscuit à l’aide du punch cacao
2. Étaler Le crémeux noisettes
3. Parsemer 300 g de brisures de marrons Corsiglia

MONTAGE entremet :
1. Dans un cercle à entremet
2. Pocher 500 g de mousse chocolat noisettes
cardamome verte
3. Placer l’insert

FINITIONS :
1. Dresser à la douille Saint Honoré la mousse 
chocolat noisette cardamome verte
2. Placer au congélateur

.  33 g Huile de pépins de raisins

.  52 g Amidon de maïs,

.  52 g Fécule de pomme de terre

.   9 g Levure chimique

. 26 g Poudre de cacao Extra Brute

Crémeux noisettes
. 420 g Lait
.  80 g Beurre
. 140 g sucre semoule

Porter à ébullition le lait et le beurre, verser sur le mélange sucre et oeufs et cuire l’ensemble à 85°C.
Ajouter le chocolat et mixer. refroidir 
 

. 360 g OEufs

. 340 g Chocolat de couverture au lait

. 200 g Pure Pâte Noisettes corsiglia

Mousse chocolat/noisette cardamome verte 
.     3 P graines de cardomome verte
. 400 g de crème 
. 600 g de crémeux noisettes

Concasser 3 graines de cardamome verte et mélanger avec la crème. Laisser infuser 1h au frais. Chinoiser
puis monter au batteur l’infusion. terminer par ajouter délicatement le cémeux noisette et réserver.

Recette pour 2 entremets de ø 16 cm
Soit 2 entremets de 4 personnes

. 150 g eau

.  60 g sucre semoule

Porter à ébullition et réserver.

. 500 g beurre de cacao 

. 500 g chocolat lait

Faire fondre le beurre de cacao et le chocolat au lait. Utiliser à 45°C.

.  15 g poudre de cacao

CORSIGLIA SA
MARRONS GLACÉS

455 Chemin de la Vallée 13400 Aubagne
     04 42 36 99 99      contact@corsiglia.fr

4. Placer 10 minutes au congélateur

4. Lisser
5. Placer au congélateur
6. Décercler 

3. Pulvériser l’ensemble avec l’appareil
velours lait
4. Placer des décors en Chocolat blanc et
des brisures de marrons Corsiglia.
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