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MONTAGE

Garnir les tartes cuites de crémeux Orelys marron et lisser. À l’aide d’une douille
à vermicelles, pocher l’appareil marron whisky sur les tartes et décorer avec
un marron décor Corsiglia.    
  

VERMICELLES MARRON
ET WHISKY TOURBÉ

Crème de marrons Corsiglia
Pâte de marrons Corsiglia
Whisky Ardbeg 10 ans d’âge

 

350 g
350 g
  50 g

CRÉMEUX ORELYS MARRON

Crème
Jaunes d’œufs
Chocolat Orelys
Crème de marrons Corsiglia
Pâte de marrons Corsiglia
Feuille de gélatine

250 g
60 g
75 g
80 g
45 g

1 pièce

CRÈME D’AMANDE AU MUSCOVADO

Beurre
Sucre Muscovado
Poudre d’amande
Œufs

75 g
75 g
75 g
75 g

RECETTE RÉALISÉE PAR CLÉMENT HIGGINS
CHEF PÂTISSIER DES BRICOLEURS DE DOUCEURS

POUR 10 TARTELETTES ENVIRON

PÂTE SUCRÉE

Beurre
Sucre glace
Poudre d’amande
Sel
Œuf
Farine

125 g
80 g
25 g
2 g

50 g
200 g

Crémer le beurre avec le sucre glace 
puis avec la poudre d’amande. Incorpo-
rer l’œuf petit à petit. Quand le 
mélange est homogène, ajouter la 
farine sans trop corser. Stocker au 
froid au moins 6 h avant utilisation. 
Foncer des cercles à tarte de 8 cm de 
diamètre. Stocker au froid encore 2 h 
puis pré-cuire 12 min à 170° C.  

Crémer le beurre et le sucre Muscova-
do. Ajouter la poudre d’amande et 
continuer de crémer. Terminer en 
ajoutant l’œuf. Pocher la crème dans 
les fonds de tarte précuits et remettre 
au four 15 min à 170° C.     

Cuire la crème et les jaunes à 85° C.  
Hors du feu, ajouter la gélatine et 
verser sur le chocolat, la crème et la 
pâte de marrons. Mixer et stocker au 
froid au moins 4 h.  

Mélanger les trois ingrédients à la 
feuille jusqu’à l’obtention d’un 
appareil homogène.     


