
PATE A TARTINER

A LA PUREE DE

MARRON  CORSIGLIA
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Pâte à tartiner  
(Pour 1 kg)
. Crème : 250 g
. Sirop à 30° : 100 g
. Glucose : 64 g
. Praliné amande : 300 g
. Purée de marron Corsiglia : 232 g
. Gélatine feuille : 4g

. Faire bouillir la crème, le sirop et le glucose.

. Ajouter la gélatine préalablement égouttée et rincée.

. Mélanger le praliné et la purée de marron puis verser le liquide petit à petit.

. Laisser reposer 12h avant utilisation.

Pain d’épice au marron confit
(Pour un moule à cake de 15 x 6 cm - Pour 12 pièces)
. Eau : 140 g 
. Sucre : 60 g
. Miel : 140 g
. Farine : 140 g
. Levure chimique : 8 g
. Epice à pain d’épice : 2 g
. Zeste de citron jaune : 6 g
. Zeste de citron vert : 6 g
. Zeste d’orange : 6 g
. Sel : 7 g
. Anis étoilé ou Badiane : 4 un
. Beurre : 90 g

. Mélanger les épices, les zestes, le sucre, le miel et l’eau.

. Donner une ébullition et laisser refroidir.

. Egoutter pour enlever les zestes et les graines.

. Verser ce mélange petit à petit sur la farine, la levure chimique, l’épice à 
pain d’épice.
. Mélanger.
. Remplir les moules et parsemer de marron confit préalablement égoutté.
. Cuire à 165° pendant 10mn.
. Laisser refroidir avant le démoulage.
. Vous pouvez présenter la pâte à tartiner sous différente manière.
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