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de Jean-Jacques BORNE
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Noblesse du Marron en Ardeche
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Biscuit glacé Rappu
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Francais

Biscuit moelleux au marron:

1kg.....pate de marron IMBERT
blancs non montés
..beurre fondu clarifié

300g..

Procédé:

Mélanger pate et blancs au mixer ou mélangeur. Ajouter ensuite le beurre fondu.
Dresser a la poche et cuire four vif, 220°C 5 a 8 minutes. Surgeler pour tra-
vailler.

Creme glacée marrons, coulis caramel et chataignes:

1 litre. Lait entier

3209 ..Creme a 35% MG
100g ..Poudre de lait a 0% MG
£ PRSP Jaunes
385¢g ..Sucre cristal
550g .Pate de marron IMBERT
T 0ttt Stabilisateur

6g... ...Monostéarate
1509 ...Coulis caramel Armagnac
150G ciiiiiieiiciieiiaanns Marrons rompus IMBERT macérés a I’Armagnac

Procédé:

Faire chauffer le lait, la créme, la pate de marron. Mélanger ensemble: le lait
en poudre, lsaccharose, les stab et les mono. Vider ce mélange a environ
45°C, dans la casserole. Mettre ensuite immédiatement, les jaunes et bien
mélanger. Monter le tout a 85°C et chinoiser. Refroidir ensuite, immédiate-
ment a 4/5°C, en moins de 2heures. Faire maturer entre 4 et 12heures a
4/5°C. Faire sangler en turbine. Ajouter en sortie de turbine, brisures de mar-
rons et coulis. Conserver a - 20°C.

Coulis caramel Armagnac:
Faire un caramel avec: 200g de saccharose et 80g de glucose. Décuire avec
120g de créme. Ajouter 80g couverture lait, 80g d’Armagnac.

Biscuit glacé au RAPPU (vin Corse):
IR0 P POPROPRRRR Jaunes

Procédé:

Faire pocher les jaunes, le sucre et le Rappu et faire monter au mélangeur.
Faire une meringue italienne avec les blancs, le sucre, le miel et I'eau a 121°C
Une fois refroidie, ajouter la pate a bombe et la créme fouettée mélangée au
Rappu.

Décors, finitions:

Moules demi sphérique

Une fois démoulée, réaliser une cavité pour réceptionner du coulis (comme
un volcan); Pistoler noir. Verser coulis caramel, décors avec marrons, or et
fils en couverture Décors macarons café. Etiquette maison

Petit conseil:
Le vin Rappu Corse du domaine Gentile a St-Florent est parfait pour accom-
pagner cet entremet.

Créme glacée coulis caramel et chataignes
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