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RECETTE REALISEE PAR LAURENT BAUD - CHEF PATISSIER AU FIDELE BERGER - ANNECY

FONDS DE PATE SABLEE AUX NOISETTES ET CREME FOUETTEE NOISETTE, CEUR DE
MERINGUE AUX NOISETTES ET VERMICELLES DE MARRON. FORME DOME.

PATE SABLEE

. BEURRE LAITIER : 320 G .FARINE TYPE 45:750 G
. PATE DE NOISETTES CORSIGLIA : 80 G . POUDRE DE NOISETTES : 100 G
. SUCRE GLACE : 250 G .FLEURDESEL:8 G

. CEUFS ENTIERS : 175 G

MELANGER LE BEURRE, PATE DE NOISETTE ET LE SUCRE PUIS AJOUTER LES CEUFS.
AJOUTER ENSUITE LES POUDRES ET LE SEL. MELANGER DELICATEMENT PUIS RESERVER AU
FRAIS PENDANT 24 HEURES. ETALER LA PATE A ENVIRON 2 MM ET CHEMISER LES CARRES
INOX. LAISSER REPOSER AU REFRIGERATEUR PENDANT 1 HEURE MINIMUM PUIS CUIRE A
150°C. LES FONDS DE TARTES DOIVENT ETRE BIEN DORES. LAISSER REFROIDIR.

CREME FOUETTEE A LA NOISETTE

. CREME CHANTILLY : 1KG
. PATE DE NOISETTE CORSIGLIA : 100 G

MERINGUE FRANCAISE NOISETTE

. BLANCS D'CEUFS : 500 G | . SUCRE GLACE : 500 G
. SUCRE SEMOULE : 500 G . POUDRE DE NOISETTES : 200 G

MONTER LES BLANCS EN INCORPORANT LE SUCRE SEMOULE PETIT A PETIT. AJOUTER
A LA FIN LE SUCRE GLACE TAMISE EN MELANGEANT AVEC UNE MARYSE EN EVITANT
DE FAIRE RETOMBER LE MELANGE. POCHER LA MERINGUE EN FORME DE TUBE AVEC
DOUILLE UNIE N°8. CUIRE A 95°C PENDANT 2H30 ET RESERVER EN ETUVE AFIN DE
PARFAIRE LE DESSECHEMENT.

VERMICELLES DE MARRON

. PATE DE MARRON CORSIGLIA : 500 G | MELANGER A LA FEUILLE VITESSE ASSEZ

. CREME DE MARRON CORSIGLIA : 1 KG RAPIDE 7 A 8 MINUTES.
AUTRES RECETTES :
. PATE DE MARRON CORSIGLIA : 500 G . PATE DE MARRON CORSIGLIA : 250 G
. PUREE DE MARRON CORSIGLIA : 500 G . CREME DE MARRON CORSIGLIA : 250 G
. CREME DE MARRON CORSIGLIA : 250 G . PUREE DE MARRON CORSIGLIA : 600 G

. CREME AU BEURRE : 200 G

DANS CHAQUE RECETTE UN AJOUT DALCOOL EST POSSIBLE (20 G AU KILO DE MASSE
DE COGNAC OU RHUM BRUN OU WHISKY).

MONTAGE

CHEMISER LES FONDS DE PATE SABLEE DE COUVERTURE IVOIRE A LAIDE D'UN PINCEAU.
METTRE UN PEU DE CHANTILLY NOISETTE POSER QUELQUES NOISETTES CONCASSEES
CARAMELISEES ET POSER UNE MERINGUE BOULE A LA NOISETTE. FINIR AVEC UAPPAREIL
MARRON AVEC UNE DOUILLE A BUCHE. DECOR AU CHOIX. NOISETTES DOREES.

MARRONS GLACES
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