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           Recette réalisée par frederic CASSEL - Fontainebleau
           Président des Relais Desserts

Biscuit cuillère
. Jaunes : 720 g    . Fécule : 400 g
. Sucre : 400 g   . Blanc d’œufs : 900 g 
. Farine : 400 g   . Sucre : 400 g

Procédé
. blanchir au maximum les jaunes, le sucre. ajouter délicatement le mélange 
farine et fécule tamisé et incorporer les blancs montés serrés avec le sucre. 
. Dresser à la poche douille N° 10 des disques de biscuit inférieur au cercle. 
. Cuisson 220° pendant 10 minutes.

Chantilly vanille 
. Crème fleurette : 950 g  . Sucre : 120g
. Vanille gousse de Tahiti : 2  . Mascarpone : 250 g
. Gélatine : 10 g

.Faire chauffer la crème, le sucre et infuser la vanille, ajouter la gélatine 
préalablement trempée et essorée ; laisser au réfrigérateur 24 h ;rajouter la 
crème mascarpone et monter en 2ème vitesse au batteur comme une chantilly 
. Dresser en cercle inferieur au montage poids par pers /30 g et mettre des 
moreaux de marrons brisures CORSIGLIA.

Imbibage vanille  
. 1 l de sirop à 30°   . gousses de vanille : 2

Mousse marron 
. pâte de marron CORSIGLIA : 250 g  . rhum : 30 g
. crème de marron CORSIGLIA : 250 g  . gélatine : 10 g
. crème bouillie : 50 g   . crème montée : 550 g

. ramollir la pâte de marron et la crème de marron avec la crème bouillie.

. fondre la gélatine préalablement trempée dans le rhum chaud.

. incorporer au 1eR mélange et mélanger à la crème montée.

Montage
. Cercle de 4,5 hauteur 
. Biscuit cuillère imbibé sirop de vanille 
. Mousse marron 
. Amandes caramélisées 
. Intérieur chantilly vanille 
. Et lisser mousse de marron.

. Glacer avec un glaçage blanc 

. Décorer d’un beau marron CORSIGLIA et d’une gousse de vanille
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