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LA-COUPE FRAICHEUR AU MARRON ET AU COING
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Coupe fraicheur au marron et au coing... Le
mariage du marron et du coing donne un dessert tres
léger et tres frais avec des différences de texture et
de température.
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RECETTE POUR 10 PERSONNES

GELEE DE COING

Jus de coing....cooeeevuiiiiiiiennne. 2509
SUCreliie. . .o ... e 749
RectimeiN: . ia. . . ... .o 8 n s 39

Donner un bouillon, puis laisser refroidir.

GELEE MARRON

BRI ... oo, L LT 260 g
SUGEE......... BEi0H il ivaens 79
Pectine NH.Z Mhsidizii........... 2,59

Créme de marrons Imbert.....230 g

Bouillir le lait, le sucre et la pectine puis hors
du feu mélanger la créme de marrons Imbert.

MARMELADE COING

(@014 [ PP 500g¢
Miel. e 100 g
Jus de Citron.....cceeveiiienienenen. 10g

Décor chocolat
i | 2=

il 78
Chantilly Marron
YXUTAA(RAY

Granité coing
J5—T -G

Streutzel
YakvAEIL
; Confit coing
Gelée marron avI74-37Y
valb-voy

Eplucher et couper en morceau les coings
puis les cuire sous vide avec le miel et le
jus de citron au four vapeur a 90°c pen-
dant 4 heures.

Egoutter puis mixer et étaler en cadre de
4mm d’épaisseur. Mettre au congélateur.

CHANTILLYMARRON
Créeme de marrons Imbert....100 g
Pate de marrons Imbert........ 100 g
Rhum.....csias 5 G, isniite 34
Créeme montée........ccceeeeennnns 150 g

Mélanger la créeme et la pate de marrons
Imbert avec le rhum, puis incorporer déli-
catement la creme montée.

STREUZEL
Jaunes d’eeuf..cceeeiieieieieeees 112 g
Cassonade.........ccccecuuvevneneeenn. 217 g
Farine......cooooeiiviiiie, 300¢

Marron confit rompu
YAVAVYBRYTR—)L

Imbert

Noblesse du Marron en Ardéche

Marmelade coing
TVLZ—R-aTY

Levure chimique................... 20g
Beurre.. g8, ... .. st 22049
Sel.o.. 88 ... SR 29

Monter les jaunes d’ceufs et la cassonade
puis ajouter le beurre en pommade. Ajou-
ter la farine, la levure chimique et le sel.

Etaler 2 3 mm d’épaisseur et cuire a 140°C
pendant 25 minutes.

Ala sortie du four détailler en petit cube.

GRANITE COING

Justdercoingess:. . ... ... % 500¢
Siropa30°...ccceiiiiiieeieee, 100 g
Mélanger les deux ingrédients puis faire

prendre au congélateur.
Raper et garder au grand froid.

MONTAGE ET FINITION

Dans un verre mettre 20 gr de gelée de
coing puis 25 gr de gelée marron.

Déposer un disque de marmelade coing
puis le streuzel et des brisures de marrons
confits Imbert.

Faire une rosace de chantilly marron au
centre et disposer le granité coing autour.

Poser sur la chantilly, un disque de chocolat
et un marron au sirop avec un point d’or.
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59— JLa—)L-A-wAr-IT-A-0T>

10N #15
ab-k-aJy

HESE. AT 5,
alb-vAay

HS5Za—¥E .

RIFUNH. oo,

ToAR—)L vavH)—L
FE VS a— RIOFUEBBESE.
KMSEALTIAVI—LEMZ S,

TILLZ—F-aTy

DD 500 g
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IMBERT - Chemin du Lac - 07200 Aubenas - France -

Tél. 33 (0)4 753513 39 - Fax 33 (0)4 75 35 57 49 - www.marrons-imbert.com mcontact@marrons-imbert.com
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