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    Introduction

	
	Qui suis-je ?

	Je suis une petite boîte blanche et marron, sur laquelle on aperçoit un petit personnage nommé « Marono », emblème de la marque.

	Je suis un mélange de brisures de marrons glacés, de châtaignes, de sucre, de glucose et de vanille.

	Je répare les coups de fatigue et les baisses de moral, j'accompagne les sportifs, je suis la crème de la crème.

	Avez-vous trouvé ? Je suis la crème de marrons de l'Ardèche Clément Faugier® !

	Traditionnellement, la crème de marrons se déguste à la cuillère ou avec du fromage blanc. Si vous faites partie de ces inconditionnels et addicts qui ne résistent pas à cette gourmandise onctueuse, vous trouverez dans ce livre 28 raisons de vous faire plaisir.

	Crème de marrons, marrons glacés, confits, au naturel, entiers ou en brisures : adoptez la « Marron Attitude », répandez le bonheur autour de vous… à commencer par vous-même.

	N'attendez plus, écoutez vos envies et lancez-vous tête la première dans la crème de marrons… et compagnie !

  
		Recettes sucrées

	
		Tartelettes marron-chocolat
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			160 g de crème de marrons

			Pour la pâte : 1 œuf – 150 g de beurre à température ambiante – 30 g d'amandes en poudre – 1 gousse de vanille – 250 g de farine + un peu pour le plan de travail – 90 g de sucre glace

			Pour la ganache : 120 g de crème liquide entière – 20 g de beurre – 150 g de chocolat en pastilles – 1 cuill. à soupe de miel

		

		
				• Préparez la pâte : fendez la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur et grattez-la avec un couteau pointu pour en extraire les graines.

 				• Dans le bol d'un robot, mélangez le beurre avec le sucre glace pour l'assouplir, puis ajoutez les amandes en poudre, les graines de vanille, l'œuf et la farine. Dès que la pâte forme une boule, arrêtez l'appareil. Récupérez la pâte et enveloppez-la dans un film alimentaire, puis conservez-la au frais pendant 3 heures.

 				• Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte sur 2 mm d'épaisseur. Piquez-la sur toute la surface. À l'aide d'un emporte-pièce ou d'un verre, découpez des ronds de pâte au diamètre de vos moules à tartelettes. Déposez un rond de pâte dans chaque moule et appuyez légèrement pour le faire adhérer. Replacez la pâte au réfrigérateur pendant 15 minutes.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 				• Enfournez les tartelettes pour 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée. Sortez-les du four, puis étalez la crème de marrons sur chaque fond de tarte.

 				• Préparez la ganache : dans un saladier, versez les pastilles de chocolat. Dans une casserole, faites bouillir le miel et la crème liquide, puis versez sur le chocolat. Attendez 5 secondes, puis mélangez avec une spatule et incorporez le beurre coupé en morceaux. Répartissez la ganache sur la crème de marrons et conservez 2 heures dans un endroit frais.

  		

		
			Astuce : L'épaisseur crème de marrons/ganache représente 1 cm environ. 
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Beignets fourrés à la crème de marrons


[image: Prix]   [image: Difficulté][image: Difficulté]   Pour 8 à 10 personnes • Préparation : 2 h • Repos : 1 h 30 • Cuisson : 20 min




200 g de crème de marrons – 50 g de sucre glace ou de sucre semoule – 1 l d'huile

Pour la pâte : 3 œufs – 30 cl de lait – 150 g de beurre fondu – 750 g de farine + un peu pour le plan de travail – 60 g de sucre en poudre – 2 sachets de levure de boulanger déshydratée – 1 pincée de sel




• Faites tiédir le lait. Prélevez-en 10 cl et mélangez avec la levure dans un saladier. Ajoutez le beurre fondu, les œufs et le reste du lait tiède puis mélangez.

• Dans le bol d'un robot, versez le sucre, la farine et le sel. Mettez l'appareil en route, équipé du crochet à pétrir, et versez petit à petit la préparation liquide, jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse. Après 10 minutes de pétrissage, la pâte doit se décoller des parois du bol. Si votre pâte est trop liquide, ajoutez un peu de farine jusqu'à obtenir la consistance désirée. Couvrez le bol et laissez lever à température ambiante pendant 1 h 30. La pâte va doubler de volume.

• Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte avec un rouleau à pâtisserie sur 1 cm d'épaisseur environ. Puis, à l'aide d'un verre ou d'un cercle, découpez un nombre pair de disques de même dimension.
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