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Pates et créemes de marron

Les entremets

Le Royal Marron

Par Pascal MOLINES

Meilleur Quvrier de France
Champion du monde de la Patisserie

Evocations...

« Associer la douce rusticité du marron a la fraicheur
du yuzu, associer deux produits de terroir pour un
entremets léger aux saveurs légerement vanillées,

tels étaient mes souhaits pour cette création qui
vous emmeénera de I’Ardéche au Japon.

Bon voyage ! »

P.M.
Ingrédients Progression

Pour 3 entremets

1. Le biscuit Joconde
CEUF NLIEN c.evieieee e 165g Monter au batteur les ceufs, la poudre d’amande et le
Poudre d’amande.........cccccoeeeeiiiiiiiiieeeiieees 100 g sucre glace.
SUCIE ElACE.....ci it 100¢g Ajouter les blancs, serrer avec le sucre, ajouter la farine
Blancd’ oeuf.........coooviiiieiiiieeee e, 130g puis le beurre fondu.
SuCre SeMOoUle ........ooeeeviiieeiiieeee e, 35¢g Cuire au four a 240°C, pendant 6 a 7 min.
Faring .ooooeeeee e 65g
Beurre fondu .........coocvvveeiiiiiiiiiiiee e 35g

2. La mousse aux marrons
Pate de MarroN........cccoceevveieeciiec e 210¢g Mélanger la pate et la creme de marron.
Créme de MarroN ........ccceeecveeeeeeeeciieeeiee e 130g Bouillir la créeme 35% et ajouter la masse gélatine et
CreME 35% ..ooovveeiieeiieeeee ettt 30g I'incorporer a la creme et pate de marrons puis ajouter la
Masse gélatine.........c.cceevviiieiieececiieeceee e 28¢g créme montée.

Creme 35% Montée..........cccveeeeeviececiieeeeiieen, 370¢g



3. Le crémeux vanille yuzu

CreME 35%...ccvieeiieeiieeiieeieeeiee e eseee e s
Gousse de vanille
ZEStE @ YUZU ...
SUCTE SEMOUIE ..eviiiiieeiiceieeee e
Jaune d’'oeuUf ......ooviiiiii e

Masse gElatine........covveevieeiriieeieiieeec e
4. Le streusel vanille

BRUIE e, 55g
Sucre cassoNade ..........oeeeeviieeiiieeeeee e 55¢g
Poudre d’amande .........cccceeeeviiieciiii e, 55¢g
Gousse de vanille ......oooeeeeeeeeee e, 1/2
Farine. ..o 110¢g

5. Le confit d’agrumes

Orangefraiche ........ccccoeoeeiiiiiieeeeeee, 125g
ZESte @ YUZU ..o
Sucre semoule
PeCTiNg ...t
JUS @ CItrON ....eeeeiiie e

6. Le sirop vanille yuzu

Sucre cassonade
SUCIE SEMOUIE ..o
Vanille.....vveeeeeeeeee e

7. Le glagage chataigne

Purée d’abricot

CreME 35% ..evveerieeieeeiie e
Glucose cristal .......ccveeeeeeerieeniiiieere e
Poudre delit......ccccevveenieeniieiieieeeeesveeee
Gélatine.......ceeeuee..

NappPage NEULIe .........uuvvevvvviieiiiiiivirevevevevaranenens

Huile de pépin de raisin
Creme de MarfoN ....ooceveeeeeeee e

Montage

Couler a la moitié du moule la mousse marron.
Ajouter l'insert biscuit et le crémeux yuzu puis fermer
avec le biscuit recouvert du confit d’agrumes et du
streusel vanille.

Finitions
Glagage chataigne, vermicelles de marrons, décoration
chocolat blanc et marrons au sirop ou marron nature.

Pour 3 inserts

Infuser la vanille et les zestes de yuzu dans la creme 35%
puis réaliser une creme anglaise avec les jaunes et le
sucre. Ajouter la masse gélatine, mixer et couler dans les
inserts.

Mélanger tous les ingrédients et cuire émietté sur plaque
a 160°C pendant 12 min.

Sortir du four, mélanger a 30 g de chocolat blanc et
refroidir.

Cuire le tout pendant quelques minutes.

Réserver.

Bouillir 'ensemble.
Utiliser froid.

Cuire a 103°C la purée d’abricot, I'eau, le sucre, la creme
35%, le glucose et la poudre de lait. Ajouter la gélatine
fondue avec son eau puis le nappage, I'huile et la creme
de marron.

Mixer et utiliser a 31°C.

Décor chocolat blanc et

§ marrons au sirop.
’;\)/ Vermicelle de marrons
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www.rogerdescours.com
ZA les Priaux — 1000 route du Bourg 07430 Vernosc-lés-Annonay — Tel : +33(0)4 75 67 08 63



