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		tiramisu 

		aux marrons


		Ce tiramisu vous propose un petit voyage en Italie qui passe par un châtaignier, où il a attrapé son petit goût inimitable !

		16 biscuits à la cuiller • 3 cuil. à soupe de sirop de châtaigne • 1 cuil. à soupe d'amaretto • 4 æufs • 60 g de sucre • 100 g de crème de marrons • 150 g de mascarpone • 1 cuil. à soupe de cacao en poudre

		6 pers. | Prépa. 30 min | attente 4 h 

		Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Battez le sucre et les jaunes d'œuf jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Mélangez le mascarpone avec la crème de marrons, puis ajoutez l'ensemble au mélange à l'œuf. Battez les blancs en neige bien ferme et ajoutez-les à la préparation, délicatement, à l'aide d'une spatule souple.

		Mélangez le sirop de châtaigne avec l'amaretto. Trempez les biscuits dans le sirop alcoolisé et disposez-en une première couche, dans le sens de la longueur, au fond d'un moule rectangulaire. Étalez par-dessus la moitié de la crème et recommencez l'opération, en mettant cette fois les biscuits dans le sens de la largeur. Étalez le reste de crème, couvrez le moule avec du film alimentaire et réservez au réfrigérateur pendant au moins 3 heures, une nuit si possible.

		Saupoudrez de cacao au moment de servir.

		Astuces

		Vous pouvez remplacer l'amaretto par la même quantité de cognac.
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		barquettes 

		à la crème de marrons


		Quand un marron s'embarque sur une barquette, c'est pour vous emmener directement dans un voyage au pays de la gourmandise !

		2 æufs • 50 g de sucre semoule • 50 g de farine • 100 g de crème de marrons • 25 g de chocolat noir • 25 g de crème liquide • 20 g de pralin en poudre 

		10 barquettes | Prépa. 30 min | att. 30 min | Cuiss. 20 min

		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Battez les jaunes avec la moitié du sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Montez les blancs d'œuf en neige ferme, puis ajoutez le reste de sucre (25 g). Incorporez délicatement un quart des blancs au mélange avec une spatule, ajoutez la farine tamisée et incorporez le reste des blancs. Garnissez de cette préparation dix moules en forme de barquette. Enfournez et faites cuire pendant 10 minutes.

		Dès la sortie du four, enfoncez un peu la partie centrale de chaque barquette à l'aide d'un poussoir ovale ; si vous n'avez pas de poussoir, faites-le avec le bout de l'index, en insistant. Laissez refroidir avant de démouler.

		Hachez le chocolat. Faites chauffer la crème liquide et versez-la sur le chocolat, puis laissez reposer pendant 2 minutes. Ajoutez la crème de marrons et lissez le mélange. Répartissez la préparation obtenue dans le creux des barquettes, parsemez de pralin et laissez refroidir à température ambiante, le temps que la crème durcisse.
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mystères 

au marron


Un mystère peut cacher bien des choses, mais celui-là ne vous en promet qu'une : un face-à-face avec le plaisir !

180 g de crème de marrons • 1 blanc d'æuf • 60 g de sucre glace • 50 cl de glace à la vanille • 30 g de praliné en grains • 20 g de beurre

6 mystères | Prépa.
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