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CORSIGLIA SA

- Recette réalisée par Gilles Bajolle
Chef Pâtissier Macaron et cacao

MARRONS GLACÉS
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. 500 g de sucre glace 

. 500 g de poudre d’amande 

. 185 g de blancs d’œufs pasteurisés  

. 500 g de sucre semoule 

. 125 g d’eau  

. 185 g de blancs d’œufs pasteurisés  

Procédé de fabrication

Appareil à macaron

Mixer ensemble le sucre glace et la poudre d’amande puis ajouter les 185 g
de blancs d’œufs pasteurisés. 
Faire cuire le sucre et l’eau à 120°C A 115°C, faire monter les 185 g de blancs en
deuxième vitesse du mélangeur. 
A 120°C ajouter le sucre dans les blancs montés puis faire refroidir jusqu’à
50°C.
Mélanger ensuite la masse sucre amande et blancs à la meringue italienne
en macaronnant pour faire retomber le mélange. 
Dresser les macarons sur toile de verre ou silpat puis ajouter du pailleté
chocolat. Cuire à 150°C pendant 12 à 15 minutes suivant four. Laisser
refroidir.

Garniture
. 440 g de beurre laitier Moussé
 . 580 g de pâte de Marrons Corsiglia 
. 140 g de purée de Marrons sans sucre Corsiglia
. 140 g de crème de Marrons 
. 25 g de rhum

Bien mélanger la crème, la pâte et la purée de marrons avec le rhum chaud. 
Ajouter progressivement le beurre moussé.
Bien monter l’ensemble jusqu’au blanchissement de l’appareil 

Garnir les macarons puis les réserver 24 h au frais avant de pouvoir les
vendre.
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