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KIT CRÈMES & SAUCES

À réserver au réfrigérateur jusqu’au moment du service.

CHANTILLY À LA CRÈME DE MARRONS

POUR 20 CL DE CHANTILLY

60 g de sucre glace

1 sachet de Cremfix® (facultatif)

1 grosse cuillerée à soupe de crème  

de marrons Clément Faugier

20 cl de crème liquide bien froide

Détendre la crème de marrons en  

la fouettant à l’aide d’une fourchette.

Fouetter la crème liquide bien froide avec  

le sucre glace. Lorsque la chantilly a pris, 

ajouter le sachet de Cremfix® et la crème 

de marrons. Continuer de battre jusqu’à  

ce que l’ensemble soit homogène,  

puis réserver au réfrigérateur.

GANACHE À LA CRÈME DE MARRONS

POUR 400 G DE GANACHE

200 g de chocolat noir

125 g de crème fleurette

4 cuillerées à soupe de crème de marrons  

Clément Faugier

Faire chauffer la crème dans une casserole. 

Hors du feu, ajouter le chocolat, coupé en 

petits morceaux, puis la crème de marrons. 

Mélanger jusqu’à ce que l’ensemble soit 

parfaitement homogène et laisser refroidir.

CRÈME ANGLAISE AU MARRON

POUR 20 CL DE CRÈME

20 cl de crème anglaise

1 grosse cuillerée à soupe de crème  

de marrons Clément Faugier

Délayer la crème de marrons dans  

la crème anglaise jusqu’à obtention  

d’un mélange homogène.









KIT TRUFFES

CHOCOLAT BLANC & MARRON

POUR UNE VINGTAINE DE TRUFFES

130 g de crème de marrons Clément Faugier

125 g de chocolat blanc

70 g de beurre

2 cuillerées à soupe de sucre glace

Faire fondre le beurre et le chocolat blanc 

au bain-marie. Ajouter la crème de marrons, 

mélanger et réserver pendant 2 heures  

au frais. Former des petites boules à l’aide 

d’une cuillère, les rouler dans le creux  

de la main, puis dans le sucre glace,  

et les réserver au moins 3 heures au frais.

CHOCOLAT NOIR & MARRON

POUR UNE TRENTAINE DE TRUFFES

300 g de crème de marrons Clément Faugier

200 g de chocolat noir

100 g de beurre

2 cuillerées à soupe de cacao amer

Casser le chocolat en morceaux et le faire 

fondre au bain-marie. Ajouter le beurre  

et le laisser fondre. Dès qu’il est incorporé 

au chocolat, ajouter la crème de marrons et 

mélanger. Laisser durcir pendant 2 heures 

au réfrigérateur. Former des petites boules 

régulières en les roulant dans le creux  

de la main. Les passer dans la poudre  

de cacao et les poser sur une plaque 

recouverte de papier sulfurisé. Mettre au 

frais pendant au moins 2 heures, et les 

sortir 30 minutes avant de les déguster.

MARRON & THÉ MATCHA

POUR UNE TRENTAINE DE TRUFFES

150 g de crème de marrons Clément Faugier

250 g de chocolat noir

125 g de beurre salé

15 g de thé vert matcha pour l’enrobage

Casser le chocolat en morceaux et le faire 

fondre au bain-marie. Ajouter le beurre et  

le laisser fondre.  Dès qu’il est parfaitement 

incorporé, ajouter la crème de marrons et 

mélanger pour obtenir une pâte homogène. 

L’étaler sur 1 cm d’épaisseur sur une 

plaque ou un grand plat carré tapissé de 

film plastique alimentaire et la laisser durcir 

pendant 2 heures au réfrigérateur.

Une fois la ganache solidifiée, retirer le film, 

prélever des petites billes avec une cuillère 

à café et les rouler dans le creux de la main, 

puis dans la poudre de thé vert.
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