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CORSIGLIA SA

- Recette réalisée par fabrice pottier
Chef boulanger «la maison pottier»

MARRONS GLACÉS
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Pâte SUCRÉE
. 560 g farine 
. 72 g poudre de noisette 
. 210g sucre glace 
. 240g beurre 
. 4 g fleur de sel 
. 120g œufs 

Crémer le beurre, le sucre et le sel.
Ajouter les œufs petit à petit, la poudre de noisette torréfiée puis ajouter 
la farine.
Débarrasser et réserver au frais.
Étaler à convenance, foncer des cercles de 8 cm de diamètre et 
précuire 8 à 10 minute à 160°c.

455 Chemin de la Vallée 
13400 Aubagne
     04 42 36 99 99      contact@corsiglia.fr

Appareil marron
. 300 g de beurre 
. 450 g de Supreme de marrons Corsiglia

Monter le beurre mousseux et détendre avec le Suprême Marrons®.
Incorporer les éclats de marrons glacés à la fin.
Pocher à la douille Saint Honoré.

Glaçage rocher
. 1 kg de chocolat au lait 
. 200 g d’huile de pépin de raisin 
. 250 g de noisettes grillées hachées

Tempérer l’ensemble des ingrédients à 35°C et tremper le dessus des 

tartelettes à la sortie du grand froid.

Décorer avec des morceaux de marrons égouttés et des feuilles d’or.

 

Biscuit marrons
. 80 g de beurre pommade 
. 415 g de pâte de marrons Corsiglia 
. 215 g de crème de marrons corsiglia
. 315 g jaunes d’œufs
. 290 g de blanc d’œufs
. 140 g de sucre semoule
. 155 g de farine tamisée
. 25 g d’éclats de marrons glacés

Détendre la pâte et la crème de marrons, ajouter le beurre pommade avec
les jaunes d'œufs, mélanger au fouet pour obtenir un mélange Mousseux. 
En parallèle, monter les blancs d’œufs et serrer avec le sucre semoule
(Bec d’oiseau). Assembler les masses délicatement et ajouter la farine tamisée. 
Pocher dans le fond de tarte précuit, rajouter les brisures de marrons 
dessus et recuire environ 10/12 min à 170°C au four ventilé.

  


