Imbert

NOBLESSE DU MARRON EN ARDECHE

Les recettes
des Chefs

L'excellence
dumarron sous
toltes ses formes, -
dans la plus grande - :
tradition de

la patisserie.

.

CA K E APPAREIL CAKE GLACAGE MARRON

220 g de Sucre cassonade 300 g de Fondant

M O E LLE UX 270 g de Beurre 100 g de Sirop de Marrons confits Imbert ©
360 g de Farine :

200 g de Purée de Marrons Imbert

10 g de Levure chimique
A U X 140 g de Lait entier Procédé :

2 (Eufs Détendre la purée de marron avec le sirop

1 Blanc des marrons puis ajouter le fondant.
M A R RO N S 500 g de Creme de Marrons Imbert

200 g de Purée de Marrons Imbert FINITION

35 g de Rhum

Napper les cakes froids avec un nappage
Procédé : neutre puis glacer le dessus des cakes
Mélanger le sucre au beurre pommade  avec le glagage marron.
puis ajouter les ceufs et le blanc un & un, Finir avec un joli marron et une pointe d’or.
bien monter.
Verser la farine et la levure chimique ta-
misée.
Ajouter le lait en un petit filet puis finir par
la creme et la purée de marron et le rhum.
Garnir les moules a cake en intercalant
de la creme de marron et des brisures de
marron aux sirop.
Cuire 18 minutes a 200°C puis 12 minutes
a170°C.
A la sortie du four arroser les cakes de

PH I LI PPE rhum brin.
RIGOLLOT
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