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Depuis 1564, le savoir-fuire du [ruit,

COMPOSITION :

@ Financier

@ Mousseline Marron
FINITION-DECOR :
@ Glagage Chocolat

@ Cubes de Marrons Confits
Pellorce & Jullien

Recette réalisée par

Mr J.C. Vergne,
Chef Pitissier a la
“Pétisserie de I'Eglise”, @\
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450 g : Tantpourfantbrut 1 » Tamiser fin de TPTE, la farine
60 g : Farine 1 &l | sucre glace,
A : 1 B Mélanger avec les blancs
75 g : Sucre glace ' d'eufs el la vanille.
375 g : Blanc d'ceuf 1 b Ajouter le beurre noisetie
375 g :Beurencisete |} encoechaud. 2
S e v B Garnir les moules anti-adhésits
6 g : Vanille liquide grain ') Cuire 3 220° four sol.

» [iesser & [JIEIIFIE-S de mousseline marron autour du ﬁnamer
douille unie n &.

Meusseline maven
60 g : Jaune d'eeuf
150 g : Sucre
50 g : Fau
280 g : Beure
30 g : Armagnac
500 g : Pate marron
T 500 g : Créme marron
; 360 g : Cubes de Marrons
Confits Pellerce
& Jullien

i D Mélanger le sucre avec l'eau,
v cuired121® .

v b Merser le sucre cuit sur

i les jaunes, faire monter,

1 ¥ Ajouter e beurre ramolli » Faire refroidin, glacer les pointes de mousseline avec
' etlapile de marrons avec le El'ﬂ&'ﬂgﬂ chocolal.

! la créme de marrons. 3
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P Incorporer I'Armagnac
puis faire mousser,

* Ajouter dansle oenlre 15 g de cubes de Marrons Cunﬂls
Pellorce & Jullien.

125 g : Chocelat noir 60%
la péte & glacer brune, metire

125 g : Pate A glacer brune
i g dans un cul de poule

1 ¥ Raper le chocolat noir, avec
i
- . ]
105 g : Lait concentré ! » Faire bouilli le lait concentié,
i
i
]

25 g : Glucose avec fe glucoss el le sirop 307,
100 g : Sirop 30° B Verser sur e chocolal, mélanger.
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