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TARTE AUX MARBONS

- RECETTE REALISEE PAR FABRICE POTTIER
CHEF BOULANGER «LA MAISON POTTIER»

PATE SUCREE

.560 G FARINE

.72 G POUDRE DE NOISETTE
. 210G SUCRE GLACE

. 240G BEURRE

.4 G FLEUR DE SEL

. 120G CEUFS

CREMER LE BEURRE, LE SUCRE ET LE SEL.

AJOUTER LES CEUFS PETIT A PETIT, LA POUDRE DE NOISETTE TORREFIEE PUIS AJOUTER
LA FARINE.

DEBARRASSER ET RESERVER AU FRAIS.

ETALER A CONVENANCE, FONCER DES CERCLES DE 8 CM DE DIAMETRE ET

PRECUIRE 8 A 10 MINUTE A 160°C.

BISCUIT MARRONS

.80 G DE BEURRE POMMADE

. 415 G DE PATE DE MARRONS CORSIGLIA

. 215 G DE CREME DE MARRONS CORSIGLIA
. 315 G JAUNES D'CEUFS

.290 G DE BLANC D'CEUFS

. 140 G DE SUCRE SEMOULE

.155 G DE FARINE TAMISEE

.25 G D'ECLATS DE MARRONS GLACES

DETENDRE LA PATE ET LA CREME DE MARRONS, AJOUTER LE BEURRE POMMADE AVEC
LES JAUNES D'CEUFS, MELANGER AU FOUET POUR OBTENIR UN MELANGE MOUSSEUX.
EN PARALLELE, MONTER LES BLANCS D'CEUFS ET SERRER AVEC LE SUCRE SEMOULE

(BEC D'OISEAU). ASSEMBLER LES MASSES DELICATEMENT ET AJOUTER LA FARINE TAMISEE.
POCHER DANS LE FOND DE TARTE PRECUIT, RAJOUTER LES BRISURES DE MARRONS
DESSUS ET RECUIRE ENVIRON 10/12 MIN A 170°C AU FOUR VENTILE.

APPAREIL MARRON
-300 G DE BEURRE
450 G DE SUPREME DE MARRONS CORSIGLIA

MONTER LE BEURRE MOUSSEUX ET DETENDRE AVEC LE SUPREME MARRONS®.
INCORPORER LES ECLATS DE MARRONS GLACES A LA FIN.
POCHER A LA DOUILLE SAINT HONORE.

GLACAGE ROCHER

.TKG DE CHOCOLAT AU LAIT
.200 G D’HUILE DE PEPIN DE RAISIN
.250 G DE NOISETTES GRILLEES HACHEES

TEMPERER L'ENSEMBLE DES INGREDIENTS A 35°C ET TREMPER LE DESSUS DES
TARTELETTES A LA SORTIE DU GRAND FROID.

DECORER AVEC DES MORCEAUX DE MARRONS EGOUTTES ET DES FEUILLES D'OR.

MARRONS GLACES
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