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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


		

			
[image: Prix][image: Prix]   [image: Difficulté][image: Difficulté]   Pour 6 personnes • Préparation : 30 min • Réfrigération : 3 h 15  • Repos : 2 h • Cuisson : 20 à 25 min


		


		

			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
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			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. Vous pouvez réaliser de petits ou de gros beignets.


 				
• Déposez une noix de crème de marrons au centre d'un disque. Mouillez-en légèrement les bords, recouvrez d'un autre disque et collez les deux disques ensemble. Appuyez tout autour pour une bonne adhérence. Renouvelez l'opération avec le reste de la pâte.


 				
• Faites chauffer l'huile à 180 °C dans une friteuse ou une grande casserole, afin d'éviter les projections.


 				
• À l'aide d'une écumoire, plongez les beignets dans l'huile pendant 1 ou 2 minutes. Ils doivent dorer de chaque côté.


 				
• Déposez les beignets sur une assiette recouverte de papier absorbant pour éponger l'excédent d'huile. Puis roulez-les dans une assiette remplie de sucre glace ou de sucre semoule et dégustez.


  		


		

			
Astuce : Une fois refroidis, les beignets seront meilleurs si vous les passez quelques secondes au four à micro-ondes. 


		


				[image: Beignets fourrés à la crème de marrons]


	

		Whoopies à la crème de marrons
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Pour la pâte : 1 œuf – 6 cl de lait – 60 g de beurre – 20 g de pépites de chocolat (facultatif) – 140 g de farine – 100 g de sucre roux en poudre – 1 cuill. à café de levure chimique – 1 cuill. à café de bicarbonate de soude


			
Pour la crème : 100 g de beurre mou – 220 g de crème de marrons – 60 g de brisures de marrons


		


		

				
• Dans un saladier, mélangez la farine avec la levure et le bicarbonate de soude. Dans un autre saladier, fouettez à l'aide d'un batteur électrique le beurre et le sucre, jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse. Incorporez l'œuf puis le lait et terminez par le mélange farine, levure, bicarbonate.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sur une feuille de papier sulfurisé, dessinez au feutre 10 ronds de 4 cm de diamètre environ. Espacez-les de façon à ce que les whoopies ne se touchent pas lors de la cuisson. Retournez la feuille et déposez-la sur une plaque à pâtisserie.


 				
• Remplissez chaque rond de la pâte à whoopies. Enfoncez quelques pépites de chocolat (selon votre goût) à la surface des gâteaux, puis enfournez pour 10 à 12 minutes.


 				
• Pendant ce temps, préparez la crème : coupez les brisures en petits dés. Fouettez le beurre pendant 5 minutes, ajoutez la crème de marrons, puis incorporez les brisures. Remplissez-en une poche munie d'une douille unie. Réservez.


 				
• Sortez les whoopies du four, ils doivent être légèrement dorés et moelleux. Laissez refroidir.


 				
• Garnissez chaque whoopie de crème de marrons et refermez-les. Conservez-les 1 heure à température ambiante avant de les déguster.


  		


		

			
Astuce : Aidez-vous d'un petit verre pour dessiner des ronds réguliers de taille identique. 
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		Tarte aux pommes et à la crème de marrons
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			1 rouleau de pâte brisée du commerce ou maison (voir p. 62) – 4 pommes golden – 200 g de crème de marrons – 10 g de sucre en poudre


		


		

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


 				
• Déroulez la pâte brisée dans un moule à tarte et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez le fond de crème de marrons.


 				
• Rincez, épluchez et évidez les pommes, puis coupez-les en deux. Détaillez en lamelles, puis disposez-les en rosace, en les serrant bien. La crème de marrons doit être complètement recouverte.


 				
• Saupoudrez légèrement de sucre et enfournez pour 30 minutes. Dégustez la tarte tiède.


  		


		

			
Astuce : Cette tarte sera également délicieuse accompagnée d'une boule de glace vanille ou de crème anglaise (voir p. 62). 
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		Mille-feuille à la crème de marrons
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			3 rouleaux de pâte feuilletée pur beurre – 150 g de crème liquide entière – 3 marrons confits (ou 80 g de brisures) – 15 g de sucre glace – 10 g de sucre en poudre


			
Pour la crème pâtissière : 3 œufs – ½ l de lait – 250 g de crème de marrons – 60 g de farine – 40 g de sucre en poudre


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). À l'aide d'un rouleau à pâtisserie, étalez la pâte pour réduire légèrement son épaisseur. Posez-la sur une plaque avec son papier cuisson d'origine, recouvrez à nouveau d'une feuille de papier sulfurisé et d'une seconde plaque à pâtisserie. Enfournez pour 25 à 30 minutes ; la pâte doit être d'une jolie couleur dorée.


 				
• Ôtez le papier et la plaque du dessus, saupoudrez de sucre glace toute la surface de la pâte et enfournez pour 5 minutes, le temps de faire caraméliser le sucre glace. Surveillez la cuisson.


 				
• Ôtez la première plaque, puis retirez la pâte feuilletée de la seconde en faisant glisser le papier. Laissez refroidir. Répétez l'opération avec les 2 autres rouleaux de pâte feuilletée.


 				
• Préparez la crème pâtissière : dans un saladier, travaillez au fouet le sucre et les œufs, puis la farine. Portez le lait à ébullition, puis versez-le progressivement sur la préparation précédente, sans cesser de mélanger.


 				
• Reversez la crème pâtissière dans la casserole. Faites-la chauffer à feu doux jusqu'à l'ébullition, sans cesser de mélanger au fouet afin d'éviter la formation de grumeaux. Versez la crème dans un saladier et incorporez la crème de marrons. Couvrez avec un film alimentaire au contact de la crème, puis conservez au réfrigérateur pendant 2 heures.


 				
• Coupez les marrons confits en tout petits dés et réservez.


 				
• Montez la crème en chantilly et ajoutez le sucre en poudre. Incorporez-la délicatement à la crème pâtissière, puis remplissez-en une poche à douille munie d'un embout cannelé.


 				
• Découpez dans chaque rond de pâte un rectangle de 22 x 20 cm, face caramélisée sur le dessus. Recouvrez le premier rectangle d'une couche uniforme de crème, en formant des S très serrés, jusqu'à 2 mm des bords. Répartissez la moitié des brisures, posez délicatement le deuxième rectangle, recouvrez à nouveau de crème et de brisures selon la même méthode, puis posez le troisième rectangle. Saupoudrez de sucre glace et servez.


  		


		

			
Astuce : Dressez le mille-feuille quelques minutes avant le service, sous peine de voir la pâte feuilletée ramollie par la crème et perdre sa texture croustillante. 
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		Truffes carrées marrons confits et crème de marrons
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			100 g de crème liquide entière – 20 g de beurre – 150 g de chocolat noir en pastilles – 60 g de crème de marrons – 2 marrons confits coupés en petits dés – 50 g de poudre de cacao


		


		

				
• Préparez la ganache : portez la crème liquide à ébullition, puis versez-la sur les pastilles de chocolat, dans un saladier. Lorsque le chocolat est fondu, lisse et brillant, incorporez rapidement le beurre en petits morceaux, puis la crème de marrons et les marrons confits.


 				
• Versez cette préparation sur 2 cm d'épaisseur dans un plat carré recouvert de film alimentaire. Enveloppez la ganache et conservez-la au réfrigérateur toute une nuit.


 				
• Remplissez une assiette à soupe de poudre de cacao. Détaillez la ganache en cubes de 2 x 2 cm. Enrobez les cubes de cacao et conservez au réfrigérateur jusqu'à la dégustation.
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		Crème renversée à la crème de marrons


		

			
[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 8 personnes • Préparation : 30 min • Réfrigération : 3 h • Cuisson : 35 à 40 min


		


		

			
Pour la crème : 6 œufs – 1 l de lait entier – 110 g de crème de marrons – 100 g de sucre semoule


			
Pour le caramel : 140 g de sucre en poudre


		


		

				
• Préparez le caramel à « l'œil » : versez 4 cuillerées à soupe d'eau et le sucre en poudre dans une petite casserole. Faites chauffer à feu vif et remuez de temps en temps la casserole en formant des cercles. Ne plongez surtout aucun ustensile dans la casserole. L'eau va s'évaporer et, petit à petit, le sirop va se colorer, en passant du blanc à un caramel clair, avant de se transformer en un joli brun.
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