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CORSIGLIA SA

- Recette réalisée par Nicolas Boucher
Chef pâtissier de l’École Lenôtre.

MARRONS GLACÉS

CRÈME D’AMANDE MARRON
.  60 g beurre

.  70 g poudre d’amande

.  50 g sucre semoule

.  20 g vergeoise

.  50 g œufs entier

mixer le beurre, la poudre d’amande, le sucre, la vergeoise et la fécule.
Ajouter l'œuf, le rhum, la crème pâtissière, la pâte et la crème de marron.
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crème pâtissière
. 250 g de lait

. 1 gousse de vanille

.  50 g de sucre

.  35 g jaunes d’œufs 

Faire infuser la gousse de vanille dans le lait pendant 20 min, puis chinoiser sur le
mélange sucre, œuf, jaunes d’œufs et amidon. 
Cuire l'ensemble à ébullition, puis incorporer le beurre.

COMPOTÉE DE CASSIS (80 g par galette).
.  70 g crème de marrons corsiglia

. 100 g pâte de marrons corsiglia

Mélanger de manière homogène la pâte et la crème de marron, puis incorporer le rhum.

 FEUILLETAGE INVERSÉ
. 400 g beurre de tourage

. 160 g farine de gruau

.   95 g farine de gruau

. 280 g farine t55

Réaliser un feuilletage inversé à 6 tours. Abaisser au laminoir à 2 mm avant de détailler.

 DISQUE DE FEUILLETAGE 2 MM. (1 disque de 25 cm de diamètre).
. 200 g crème d’amande marron

.   45 g éclats de marrons glacés 

.  80 g de compotée de cassis

Réaliser le beurre manié en mélangeant, au batteur muni de la feuille jusqu'à homogénéité,
le beurre de tourage et la farine de gruau. 
Réaliser la détrempe en mélangeant le reste des ingrédients au batteur muni du crochet. 
Après complet refroidissement des 2 recettes, incorporer la détrempe au centre de l'abaisse 
de beurre manié, puis refermer de manière à recouvrir la totalité de celui-ci. 
Tourer (3 x 2 tours simples) en laissant 3 h de repos à 4 °C entre chaque tour. 
Réaliser ensuite 2 abaisses de 25 cm de diamètre et d'une épaisseur de 2 mm.

 

COMPOTÉE DE CASSIS (80 g par galette).
.   20 g crème de cassis

. 180 g purée de cassis

Faire chauffer la purée de cassis, puis verser le mélange de sucre et de pectine.
Porter à ébullition, puis ajouter la crème de cassis.

  

.    8 g Rhum brun 54° 

. 100 g Crème pâtissière

.  40 g Pâte de marrons corsiglia

.  30 g Crème de marrons corsiglia

.    6 g fécule

.   10 g sucre

.    4 g pectine NH325

.  50 g d’œuf

.  30 g amidon de maïs 

.  25 g de beurre

.   15 g sel

. 155 g eau

. 125 g beurre

.   10 g de rhum

.  80 g concentré de marron

. 400 g beurre de tourage

.  160 g farine de gruau

MONTAGE
Déposer une abaisse de feuilletage, puis étaler la crème d'amande au rhum à l'aide d'un 
pochoir de 20 cm de diamètre, puis déposer 45 g d'éclats de marrons glacés. 
À l'aide d'une douille de 10 mm, réaliser un cordon de concentré de marron avant de 
déposer le disque de compotée de cassis. 
Après avoir mouillé à l'eau à l'aide d'un pinceau la partie extérieure du feuilletage, 
déposer la 2e abaisse en veillant à ne pas enfermer de bulles d'air. 
Dorer une 1re fois, puis réserver à 4 °C. 
Après 1 h de repos, dorer une 2e fois, puis rayer la galette sans oublier de la piquer 
régulièrement. Réserver une nuit à 4°C, puis procéder à la cuisson sur papier beurré 
saupoudré de cassonade pour plus de croustillant.


