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Rische Marron clémentine
de Hugues Pouget de Hugo & WVictor

Pour 1 goutticre (soit 3 biiches de 6 personnes)

Crumble de chétaigne :

105 g de farine de chitaigne
105 g de sucre cristal

85 g de beurre

105 g de poudre d'amande
2 g de sel

8 g de blanc d'euls

Peser tous les ingrédients dans la cuve du batteur, mélanger & moyenne vitesse, stopper avant que la pite
s'agglomére totalement et avoir 'aspect d'un gravier fin, Etaler le crumble sur une plague et le cuire & 150°C
pendant 15-20 minutes,

PRiscuit chataigne :

tho g de jaunes d'ceuf

220 g de créme de marron
220 g de blanc d’ceuf

g0 g de sucre cristal

go g de farine de charaigne
2 g de levure chimique

100 g d’amande béton

Monter les jaunes avec la créme de marron et en paralléle monter les blancs avec le sucre. Mélanger les deux
masses délicatement et finir en incorporant & laide d’une maryse la farine de chitaigne et la levure chimique
tamisées. Etaler aussitot "appareil 4 biscuit sur une plague 4ox60 munie d’'une feuille de cuisson, parsemer la
totalité du crumble chataigne et les amandes baton. Cuire 4 170°C pendant 12-15 minutes. Laisser refroidir 4
température ambiante et détailler une semelle de 54%6,5 cm.

Confit de clémentine :

370 g de jus de clémentine

15 g de concentré de mandarine

60 g de sucre cristal

8 g de fécule de pomme de terre

6 g de pectine n.h

40 gr de masse gélatine (1 volume de gélatine pour 6 volumes d’eau)

Dians une casserole mettre 4 chauffer le jus de clémentine et le concentré de mandarine. Ajouter aussi 1ot le
sucre mélangé avec la pectine et la fécule de pomme de terre. Laisser bouillir une minute, stopper la cuisson et
ajouter la masse gélatine. Laisser refroidir avant de couler 300 g dans le fond du moule 4 insert. Et laisser
prendre au congélateur.

Cremese marron ;

120 g de créme de marron

120 g de pate de marron

100 g de créme liquide

15 g de masse gélatine

75 & de brisure de marron confit

Tiedir la créme liquide dans une casserole et ajouter la masse gélatine. Verser le mélange sur la pite et la créme
de marron et mixer 4 ['aide d'un mixeur plongeant. Laisser refroidir avant de couler 300 g de crémeux marron
sur le confit clémentine dans le moule a insert, parsemer les brisures de marron puis laisser prendre au congé-
lateur.






Marmelade de clémentine :

120 g de clémentine
120 g d'eau

55 g de sucre cristal
5 g de pectine

6 g masse gélatine

Découper les clémentines en petit morceaux et les mettre & chauffer dans une casserole avec de l'eau.

Ajouter le sucre et mélanger avec la pectine. Laisser bouillir 1 minute, stopper la cuisson et ajouter la masse
gélarine.

Laisser refroidir avant de couler 150 g de marmelade de clémentine sur le crémeux marron dans le moule 4 insert
puis laisser

prendre au congélateur.

OMforsse marpon :

150 g de lait demi écrémé
35 g de jaune d'ceufs

180 g de créme de marron
180 g de pdte de marron
75 g de masse gélatine

377 & de créme montée

Cuire le lait et les jaunes d'ceufs 4 83°C tout en mélangeant, stopper la cuisson et ajouter la masse gélatine.
Laisser refroidir & 35°C et incorporer la créme montée baveuse.

Woﬂtﬂpaﬁdcﬁ&

Couler la mousse dans le moule a biche et chemiser l'intérieure du moule a laide d'une spatule, démouler
linsert et le

placer au centre de la mousse puis lisser la mousse par-dessus l'insert. Finir en plagant le biscuit détaillé au centre
et

lisser & nouveau. Placer le moule au congélateur et laisser congeler A cceur avant de démouler et décorer la buche.

Wermicelle marron :

500 g de pate de marron
500 g de créme de marron

Mélanger la créme marron et la pite de marron ensemble au batteur a 'aide de la feuille. Quand le mélange est
homogéne
stopper le mélange, débarrasser et réserver au frais.

Glagage marron ;

170 g d'eau

360 g de sucre

350 2 de glucose

200 g de lait concentré sucré
140 g de masse gélatine

300 g de chocolat blanc

s00 g de vermicelle marron

Cuire l'eau, le sucre et le glucose & 103°C. Verser sur le lait concentré sucré la masse gélating, le chocolat blanc et le
vermicelle marron. Mixer 4 l'aide d'une girafe. Température d'utilisation 35 °C.

Finition :

Q5 Marron sirop décor

Q5 Clémentine confite

Glacer la buche avec le glagage marron, laisser prendre le glagage avant de décorer la biiche avec le vermicelle
marron i

l'aide d'une poche et d'une douille & Mont-Blanc. Placer sur le vermicelle des morceaux de marrons et de clémen-
tines confits. Laisser revenir votre biiche 6 heures 4 4°C avant dégustation.






Cake au Marrons (env 450¢g)
de Hugues Pouget de Hugo & Victor

77 & de beurre doux

48 g de sucre cristal

77 g de créme de marrons

96 g d'ceuf entier

58 g de farine T45

38 g de farine de chataigne

4 g de levure chimique

77 g de brisure de marron

.5 chocolat au lait pour enrobage

Reéalisation :

Metire le beurre pommade, ajouter la créme de marrons, mélanger et ajouter les ceufs.
Mélanger jusqu'a ce que ce soit homogéne.

Ajouter la farine de chitaigne, la farine T45 et la levure chimique et mélanger.

Finir en ajoutant la brisure de marron.

Beurrer et fariner un moule 4 cake de 16x8x8 em avant d'y verser la totalité de 'appareil (environ 450 gl
Mettre a cuire dans un four chaud 45-55 minuates & 150°C.

Piguer le cake & l'aide d'un petit couteau pour vérifier la cuisson,
Laisser refroidir a température ambiante avant de I'enrober de chocolat au lait.
Décorer le cake avec quelques morceaux de marrons glacés,
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Cup Cake facon Montblanc
de Hugues Pouget de Hugo & Victor

pour 12 Picces individuelles

Diite & cupcake ;

100 g de beurre doux + beurre pommade pour le trait sur le cake
60 g de sucre glace

100 g de créme de marron

120 g d'ceufs entiers

75 & de farine Ty4s

50 g de farine de chataigne

10 g de levure chimique

100 g de brisure de marron

Mettre le beurre tempéré coupé en morceaux dans la cuve du mixeur, ajouter le sucre glace et mixer 1 minute, Puis
ajouter les ceufs, Mixer jusqu'a ce que le mélange soit homogéne,

Verser les farines mélangées avec la levure chimigue, mixer 1 minute,

Débarrasser 'appareil & cupcake dans un cul-de-poule et déposer les brisures de marrons confits rincés 4 I'eau
chaude et égouttés, Mélanger a "aide d'une spatule. Peser 50 gr d'appareil & cupcake par moule individuel, Cuire 4
150°C pendant 17 minutes et laisser refroidir & température ambiante,

Mm&:

445 g de créme liquide 35 %
44 g de sucre semoule

1 gousse de vanille

1 feuille de gélatine

La veille, dans une casserole i feu doux, chauffer la moitié de la créme avec le sucre et la gousse de vanille fendue en
2 et grattée. Une fois le mélange bouilli, ajouter la feuille de gélatine préalablement ramollie dans de 'eau bien
froide et laisser infuser 30 minutes a couvert. Puis, verser I'autre moitié de la créme froide.

Laisser reposer au réfrigérateur 12 heures minimum avant utilisation, couvert d'un film alimentaire au contact.
Enlever la gousse de vanille au moment de monter la créme.

lermicelle mareon :

250 g de pite de marrons
250 g de créme de marrons

Vermicelle marron
Mélanger 4 la feuille au batteur la péte et la créme de marrons ensemble jusqu'a 'obtention d'un appareil homo-

geEne.
Ginition :

12 petites gouttes de meringue
12 grosses gouttes de meringue
05 brisures de marrons

Prendre une cuillére & pomme parisienne pour creuser les cupeakes, monter et pocher de la chantilly vanille a ras
du sommet de la cavité. Poser une grosse goutte de meringue, prendre la douille 4 vermicelle marron et pocher
autour de la meringue afin de masquer totalement la meringue. Poser une petite goutte de meringue au sommet,
Décorer a l'aide des brisures de marrons sur le vermicelle marron,






Pavlova Marron
par Hugues Pouget Hugo & Victor

Dour 10 Pavlova idividuels - Cuisson 1h30

445 g de créme liquide 35 % Sy
44 g de sucre semoule

1 gousse de vanille

1 feuille de gélatine

La veille, dans une casserole i feu doux, chauffer la moitié de la créme avec le sucre e la gousse de vanille fendue en
deux et grattée. Une fois le mélange bouilli, ajouter la feuille de gélatine préalablement ramollie dans de 1'eau bien
froide et laisser infuser 30 minutes 4 couvert, puis verser I'autre moitié de la eréme froide.

Laisser reposer au réfrigérateur 1zh minimum avant utilisation, couvert d'un film alimentaire au contact. Enlever la
gousse de vanille au moment de monter la créme.

Drnaert marron :

180 g de créme de marrons
70 g de créme liquide 35 %
Brisures de marrons glacés

La veille, dans un récipient, mixer la créme de marrons et la créme liquide.
Couler l'appareil marron dans des moules en silicone demi-sphére de 3 cm de diamétre aux trois-quarts et ajouter
quelques brisures de marrons. Laisser au congélateur pendant 12h avant de les démouler.

Meringue anisse :

150 g de blancs d'aeufs
300 g de sucre semoule
Sucre cristal

Dans un cul-de-poule, mélanger les blancs et le sucre semoule, Chauffer le tout 4 50 °C au bain-marie tout en mélan-
geant avec un fouet, Lorsque la préparation est 4 50 °C, la mettre dans la cuve du batteur et monter la meringue 4 'aide
du fouet, Quand la meringue est froide et ferme, la pocher 4 I'aide d'une poche munie d'une douille unie de 10 mm de
diameétre sur 'envers d'un moule en silicone demi-sphére de 6 cm de diamétre {déme vers le ciel). En paralléle, faire
des petites gouttes de meringue. Saupoudrer de sucre cristal les meringues et les cuire & 100 "C pendant th3o au four
en chaleur ventilée,

250 g de pite de marrons
250 g de créme de marrons

Mélanger 4 la feuille au batteur la pate et la créeme de marrons ensemble jusqu'a I'obtention d'un appareil homogéne.

Direasage et finition :

10 disques de chocolat au lait
Brisures de marrons confits
Petites gouttes de meringue

Riper le dessous des coques de meringue afin qu'elles puissent étre stables,

Monter la chantilly et garnir les coques de meringue avec une poche i douille. Démouler les inserts marron congelés
et les enfoncer dans la chantilly. Refaire une boule de chantilly afin d’enfermer I'insert dans la chantilly. Déposer un
disque de chocolat au lait & plat sur chaque coque et pocher une boule de chantilly vanille par-dessus. Pocher I'appa-
reil & vermicelle marron avec une poche a douille munie d'une douille & vermicelle autour de la boule de chantilly.
Finir par déposer des brisures de marrons confits et des gouttes de meringue.












Millefeuille Marron de Collobriéres

DPour 6 Personnes

Pite feuilletée inversde :

348 g de farine Tss 348 g de beurre

10 g de sel 21 g de sucre glace
17 g de créme 105 g de farine T4s
150 g d'eau

Détrempe : mettre la farine dans la cuve du batteur, Dissoudre le sel dans l'eau tiéde et ajouter la eréme. Pétrir le tout
en 1ére vitesse & l'aide du crochet. Stopper le pétrissage quand la pate est homogéne, former un paton et le filmer,
Laisser reposer au [rigo 1 nuit,

Beurre manié : mélanger le beurre, le sucre glace et la farine 4 l'aide du crochet du batteur. Stopper le pétrissage
quand le beurre est homogéne, former un piton et le filmer, Laisser reposer au frais 1 nuit.

Tourage : A l'aide d'un laminoir ou d'un rouleau & patisserie, étaler le beurre manié en bande de 15 cm de largeur par
30 em de longueur. Poser la détrempe par-dessus, Plier la bande en deux de maniére a ce que la détrempe soit 4
I'intérieur du beurre manié. Abaisser 'ensemble en forme de rectangle, puis la plier en trois dans le sens de la
longueur., Tourner d'un quart de tour, abaisser une nouvelle fois en forme de rectangle et la replier en trois. On
appelle cette opération «donner des tourss, Laisser reposer 6h, puis renouveler 'opération 4 deux reprises pour que
la pite ait 6 tours, Laisser reposer 6h entre le dernier tour et le moment ol 'on va étaler la péte.

Etaler le feuilletage et le cuire entre 2 plaques. 45-50 minutes a 155°C.
Une fois le feuilletage cuit le caraméliser. Préchauffer votre four 4 240°C saupoudrer une fine pellicule de sucre glace
et enfourner 3-4 min.

175 g créme de marron
175 g péte de marron

Verser la créme de marron sur la pate de marron dans un cul de poule en mélangeant au fur et & mesure jusqu'a
l'obtention d'un mélange homogéne,

445 g créme
44 g sucre
15 g masse gélatine

Le matin, chauffer la moitié de la créme avec le sucre jusqu'a ébullition, faire infuser la créme avec 1 gousse de vanille
pendant env. th puis ajouter "autre moitié de la créme avec la masse gélatine fondue. Laisser reposer au frais 1zh
minimum.

Diressage ef finition :

Détailler trois rectangles de feuilletage de 18x1cm avec un couteau scie,

Monter la chantilly vanille 4 I'aide d'un fouet ou 4 la main,

Mélanger 150 g du vermicelle marron avec la chantilly vanille jusgqu'a 'obtention dune mousse homogéne,

Pocher le reste du vermicelle marron 4 'aide d'une douille de 1,2 cm sur un premier rectangle de feuilletage (réaliser
un boudin dans le sens de la longueur au centre du feuilletage),

Pocher le mousseux marron sur chagque coté du vermicelle marron 4 'aide d'une douille de 1,2 cm (réaliser un
boudin dans le sens de la longueur a droite et & gauche du vermicelle).

Déposer le deuxiéme rectangle de feuilletage par-dessus,

Répéter les 2 étapes précédentes. Déposer le troisieme rectangle de feuilletage par-dessus. Placer I'ensemble au
réfrigérateur pendant 30 min-1h.

Astuces du Chef: pour plus de saveurs, rajouter des brisures de marrons glacés sur chague étage du millefeuille,







Wacherin Marron-vanille
par Hugues Pouget Hugo & Victor

Glacs vanile s Madapassias Pour 6 Personnes

Sucre inverti 12 g

Lait : 6o ¢l Créme 35% MG: 120 g

Poudre de lait écréemé: 3o g Jaune d'eeuf: 85 ~—
Glucose atomisée: 25 g Gousse de vanille : 14 2 pes i 9 ! iy
Sucre: 1458 Fibres végélales:5 g

Prendre les gousses de vanille, 4 I'aide d'un couteau les ouvrir en deux puis les gratter pour récupérer les graines.

[Dans une casserole, mertre le lait, les graines et gousse de vanille et portez & eébullition, puis laissez refroidir 'infusion.

Retirer les gousses de som infusion, bien presser les gousses sur la longueur pour extraire son arome. Refaire chauffer Vinfusion et avant d'atteindre 50°C,
rajouter avee Iaide d'un fouer, la créme, le glucose atomisé, la poudre de lait écrémé, le sucre, le sucre inverti, les jaunes d'ceuf et la fibre végérale (atten-
tion & ne pas dépasser 50°C pour incorporer les jaunes) puis avec la maryse continuer & monter en température pour atteindre 85°C (la pasteurisation).
Verser le mélange dans un cul de poule er couvrir d'un film alimentaire, laissez reposer au réfrigérareur pendant minimum sh pour que le mélange
puisse maturer |

Plnces macrron Créme 35 % MG : 87 g
Lait entier : 40 ¢L Fibres végétales: 3g
Poudre de lait écrémé: ng Creme de marrons : 175 g
Glucose atomisé ;12 g Purée de marrons : Jo g
Sucre:7E g Pite de marrons : 35 g
Jaune d'ceuf: 74 g Brisures de marrons : jo g

Dans une casserole merntre le lait et la créme et avant d'atteindre 50 °C, rajouter avee l'aide d'un fouet la poudre de lait éerémé, le glucose atomisé, le sucre,
la fibre végéatale, les jaunes d'ceuf (attention i ne pas dépasser 50"C pour incorporer les jaunes), puis 4 60" C rajouter la créme, la purée de marrons et la
pite de marrons, puis avec la maryse continuer & monter en température pour atteindre 85 “C (la pasteurisation).

Verser le mélange dans un cul de poule et couvrir d'un film alimentaire, laissez reposer au réfrigérateur pendant minimum sh pour gue le mélange
puisse maturer !

Blanc d’ceuf: 150 g
Sucre cristal : 300 g

Drans un batteur avee son fouet, verser les blanes d'ceuf et le suere et faire monter pour obtenir une meringue ferme,

Prendre une poche avec douille n®iz, et sur une plague recowverte d'une feuille de cuisson, pocher trois cercles d'insert de meringue d’environ 120 mm
el trois cercles de finition de r4omim.

Préchautfer le four a no °C, lorsgque le four est chaud, enfourner les disques de meringue pour thio i 1o *C (temps approximatif selon votre équipement).
Laisser refroidir & température ambiante, Saupoudrer de sucre cristal les meringues et les cuire a 100 *C pendant th3o au four en chaleur ventilée,

Wermicelle marren. :

50 g de pire de marrons Corsiglia et 250 g de créme de marrons.

Mélanger 4 la feuille au batteur la pite et la eréme de marrons ensemble jusqu'd lobtention d'un appareil homogéne.
Crima chantilly :

Creme 35% MG : gocL
Sucre glace : 458

10 disques de chocolat an lait
Brisures de marrons confits
Petites gouttes de meringue

Attention ; Avant toutes étapes, mettre un cul de poule en inox, une plague et un cercle de 140 mm sur une feuille de cuisson 3o min minirmum au congé-
lateur avant le montage !

[rans une turbine, v verser le mixre vanille, puis turbiner jusqu’a I'obrention de la texrure idéale de la glace. A la sortie de la turbine, récupérer la glace
dans le cul de poule et dés sa sortie mettre la glace dans une poche, sortir du congélateur la plague avee les cereles préalablement sanglés, puis pocher
la moitié du fond du cercle de glace vanille, bien lisser avec une spatule et insérer le disque de meringue 120 mm. Remettre la plaque au congélateur
environ 30 mimn |

Retaire la méme étape de turbinage avec le mixte marron, et 4 sa sortie de turbine dans le cul de poule v incorporer les morceaux de marrons glaces.
Mertre la glace dans une poche puis ressortir les cercles du congélateur et finir de pocher le cercle er lisser le dessus 4 I'aide d'une sparule.

Faire durcir au congélateur durant une nuit compléte.,

Winition die vacherin :

Sortir les vacherins du congélateur et retirer les cercles avec l'aide d'un chalumeau, tout en veillant & ne pas faire fondre la glace et les poser sur un cercle
en carton or puis les remettre au congélateur 30 min. Pendant ce temps, faites monter la chantilly et saupoudrer de sucre neige les disques de meringue
finirion de 140 mm de diamétre, Sortir les vacherins du congélateur, pocher la créme chanrilly 4 I'aide d’une poche er d'une douille n®r4 sur le dessus du
vacherin, puis avee une poche avee douille & Mont-Blane faire la finition au vermicelle marron et poser le disque de meringue de finition par-dessus.

Remetire le vacherin au congélateur durant th. Conseil de dégustation + sortir du congélateur environ 10 min svant [a dégustation






Powur 6 Personnes

100 g de blanc d'ceuf
100 g de sucre cristal
100 g de sucre glace

Metrre les blancs & monter au batteur 4 'aide du fouet, ajouter le sucre cristal petit 4 petit tout en montant les blancs
quand l'ensemble est bien ferme, incorporer le sucre glace tamisé a I'aide d'une marise. Pocher la meringue 4 I'aide
d'une poche munie d'une douille unie de 16 mm de diaméire. Commencer par faire un anneau de goutte de
meringue de 20-22 cm de diamétre et compléter le centre de I'anneau par un colimagon de meringue de I'épaisseur
de la douille,

Mettre a cuire la meringue zh f 3h a 100"/ 10°C.

Mmﬁ

445 g créme

44 g sucre

15 g masse gelatine
1 gousse de vanille

Chautter la moitié de la créme avec le sucre. Une fois le mélange bouilli, ajouter la gousse de vanille et laisser
infuser. Laisser reposer au frais 1zh minimum avant utilisation,

Cnaert marron :

140 g de créme de marron

60 g de créme liquide

10 g de masse gélatine

30 g brisure de marron glaces

Peser la créme de marron et la créme liquide ensemble et mixer a I'aide de la girafe. Mettre le tout 4 chauffer avant
d'ajouter la gélatine fondue et mixer 4 nouveau, Couler 'appareil dans moule de 10 cm de diameétre et disposer la
brisure de marron glacé dessus. Laisser au congélateur 12h avant de les démouler,

Wermicelle marron

250 g de pate de marron
250 g de créme de marron

Mélanger la péte et la créme de marron ensemble jusqu'a I'obtention d'un appareil homogéne.

Dressage et finition :

().s petit marron au sirop
(s petite goutte de meringue
().s sucre glace

Le lendemain, monter la chantilly collée vanille, faire une premiére couche de chantilly au centre de la meringue
avant de poser l'insert marron puis masquer 'insert avec le reste de chanrilly. A I'aide d'une spatule, former un joli
déme. Pocher 'appareil a vermicelle marron sur le déme de chantilly, saupoudrer la pavlova de sucre glace et finir
par disposer les marrons confit et les gouttes de meringue.
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