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- Recette réalisée par Hugo Sipp Chef pâtissier «fouquet’s» abu dhabi
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Sablé breton
.   98 g beurre
.   98 g sucre
.   50 g jaune d’œufs
Mettre le beurre, le sucre et le jaune d'œuf mélanger au batteur avec la feuille, 
ajouter la farine, le zeste d'orange, le sel et la levure chimique.
Étaler sur 2 cm de hauteur et cuire au four à 170° C pendant 10 min.

Biscuit Joconde
. 125 g poudre d’amande
. 125 g sucre glace
. 150 g d’œufs
.  38 g farine
Au batteur, fouetter la poudre d'amandes, le sucre glace et les œufs. Ajouter les blancs d'œufs montés
en neige et terminer par la farine et le beurre fondu. Cuire à 180° pendant 10 min.

Gelée de clémentine  
. 250 g purée de clémentines
.  50 g sucre
.  12 g farine de maïs

.   12 g d’eau

.    6 g Gelatine

Gelée d’orange sanguine 
. 250 g purée d’orange sangine
.  50 g sucre
.  12 g farine de maïs

.   12 g d’eau

.    6 g Gelatine

Bavaroise marrons
.  80 g de lait
.  80 g crème de marrons
.   1   gousse de vanille
.   32 g jaune d’œufs
Faire bouillir le lait et la crème de marrons ensemble, faire une crème anglaise avec les jaunes d'œufs
et le sucre. Ajouter la gélatine préalablement ramollie, ajouter la crème fouettée.

.   16 g sucre

.    4 g gelatine

.  110 g crème 35% montée  

Vermicelles de marron
. 100 g pâte de marrons
. 100 g crème de marrons
.   30 g beurre
Mélanger tous les ingrédients jusqu'à obtention d’une belle texture de crème de marrons lisse.

velour blanc

montage

. 300 g chocolat blanc

. 100 g beurre de CACAO
Mélanger le chocolat et le beurre de cacao fondu, Utiliser à 35° C.

.     6 g levure chimique

.     2 g fleur de sel

. 140 g farine

. 250 g blanc d’œufs

.  60 g sucre semoule

.  30 g beurre

     .   5 g Zeste d’orange

Faire les deux gelées séparément, réduire les purées de moitié pour concentrer le goût. 
Ajouter le sucre, incorporer la farine de maïs la gélatine préalablement ramollie dans l’eau.
Faites 2 rectangles de 25 cm de long et 3 cm de haut, placer les deux gelées sur le joconde.
Assemblez-les pour obtenir un effet d'échecs.

Dans un moule tubulaire, mettre la BAVAROISE AUX MARRONS et au centre, ajouter l'insert de gelée 
avec de la marmelade d'orange et remplir tout le moule. 
Garder au congélateur toute la nuit.

Le lendemain, démoulez-la et garnissez-la avec les vermicelles MARRONS. Gardez-le dans le
congélateur.
Une fois la bûche suffisamment froide, vaporiser le chocolat blanc pour obtenir un effet velours.
Décorez-la avec quelques oranges et châtaignes confites.
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MARRONS GLACÉS
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