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WHISKY TOURBE

TARTELETTE MABRON

RECETTE REALISEE PAR CLEMENT HIGGINS
CHEF PATISSIER DES BRICOLEURS DE DOUCEURS

POUR 10 TARTELETTES ENVIRON

PATE SUCREE

BEURRE 125 G CREMER LE BEURRE AVEC LE SUCRE GLACE
SUCRE GLACE 80 G PUIS AVEC LA POUDRE D’AMANDE. INCORPO-
POUDRE D'’AMANDE 25 G RER LU'GEUF PETIT A PETIT. QUAND LE

SEL 2 G MELANGE EST HOMOGENE, AJOUTER LA
CEUF 50 G FARINE SANS TROP CORSER. STOCKER AU
FARINE 200 G FROID AU MOINS 6 H AVANT UTILISATION.

FONCER DES CERCLES A TARTE DE 8 CM DE
DIAMETRE. STOCKER AU FROID ENCORE 2 H

CREME D’AMANDE AU MUSCOVADO PUIS PRE-CUIRE 12 MIN A 707 C.

BEURRE 75 G CREMER LE BEURRE ET LE SUCRE MUSCOVA-
SUCRE MUSCOVADO 75 G DO. AJOUTER LA POUDRE D’AMANDE ET
POUDRE D’AMANDE 75 G CONTINUER DE CREMER. TERMINER EN
CEUFS 75 G AJOUTANT L'GEUF. POCHER LA CREME DANS

LES FONDS DE TARTE PRECUITS ET REMETTRE
AU FOUR 15 MIN A 170° C.

CREMEUX ORELYS MARRON

EELEJ'\SES D'CEUFS 228 g CUIRE LA CREME ET LES JAUNES A 85° C.
HORS DU FEU, AJOUTER LA GELATINE ET

CHOCOLAT ORELYS 75G :

: VERSER SUR LE CHOCOLAT, LA CREME ET LA
CREME DE MARRONS CORSIGLIA 80G ¢
5 PATE DE MARRONS. MIXER ET STOCKER AU

PATE DE MARRONS CORSIGLIA 45G FROID AU MOINS 4 H

FEUILLE DE GELATINE 1 PIECE ’

VERMICELLES MARRON

ET WHISKY TOURBE

CREME DE MARRONS CORSIGLIA 350 G MELANGER LES TROIS INGREDIENTS A LA

PATE DE MARRONS CORSIGLIA 350 G FEUILLE JUSQU'A L'OBTENTION D'UN

WHISKY ARDBEG 10 ANS D’AGE 50 G APPAREIL HOMOGENE.

MONTAGE

GARNIR LES TARTES CUITES DE CREMEUX ORELYS MARRON ET LISSER. A L'AIDE D'UNE DOUILLE
A VERMICELLES, POCHER L'APPAREIL MARRON WHISKY SUR LES TARTES ET DECORER AVEC
UN MARRON DECOR CORSIGLIA.

Vermicelles de marron
au whisky tourbé

Marron décor
Crémeux Orelys
marron

Créme d'amande

Péte sucrée
au Muscovado
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