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- Recette réalisée par SIDDHARTH PRABHU
Chef pâtissier The Fullerton Hotel Singapour.

CRÉMEUX AMER

. 250 g crème

. 250 g lait

.  50 g sucre semoule

. 100 g jaune d’œuf

. 256 g chocolat à 70%

Faire bouillir la crème et le lait. Retirer du feu. 

Dans un bol mélangeur, fouetter le jaune d’œuf et le sucre. Verser progressivement la crème

et le lait chauds dans le mélange jaune d’œuf. 

Reverser dans la casserole. Remuer constamment jusqu’à ce que la crème anglaise s’épaississe

Légèrement et nappe le dos de la cuillère.
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MERINGUE AU YAOURT

. 62 g blanc d’œufs

. 62 g sucre semoule

. 62 g sucre glace

Ajouter le blanc d’œuf, le sucre, le sucre glace et le Nougasec dans le Thermomix et cuisiner

jusqu’à ce que la préparation atteigne 60 °C. 

Transférer le mélange dans un bol mélangeur. Fouetter jusqu’à obtenir une préparation 

ferme et brillante. Enfin, incorporer la poudre de yaourt.

confiture DE CASSIS

. 600 g de purée de cassis

. 240 g glucose

.   40 g de sucre

.    12 g de pectine NH

Faire bouillir la purée de cassis et le glucose. Ajouter le sucre et la pectine. 

Laisser cuire pendant 2-3 min supplémentaires.

 

MONT-BLANC

. 255 g purée de marrons corsiglia

. 112 g lait

.  90 g sucre semoule

.  7,5 g rhum

Faire bouillir le lait et le sucre, verser sur le chocolat au lait, bien remuer 
jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Bien mélanger avec la purée de marrons
CORSIGLIA ramollie. Ajouter la gélatine puis le rhum. Incorporer la crème fouettée.

. 2,5 g nougasec

.  25 g poudre de yaourt

MONTAGE

Projeter à la cuillère la confiture de Cassis préalablement déposée au centre de l’assiette.

Dresser le vermicelle marron coupé en rond avec le dôme de meringue et le crémeux amer 

puis fermer avec le disque au chocolat.

Placez la mousse au marron sur le dessus puis dresser la chantilly. 

Décorer avec de la brisure de marrons confits Corsiglia.

.   45 g chocolat au lait

. 400 g crème fouettée

.   7,5 g de gélatine

CORSIGLIA SA

MARRONS GLACÉS

455 Chemin de la Vallée 
13400 Aubagne
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