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CRÈME DE MARRONS
4/4 = 1  KG

CARTON DE 12
REF :  1392

BRISURE DE MARRONS
CARTON DE 2 ,5 KG

5X2 ,5 KG
REF : 585

MARRON INTENSE®
4/4 = 950 G

CARTON DE 12
REF :  1702

P Â T E  À  C A K E

P R O C É D É  D E  F A B R I C AT I O N

S I R O P  VA N I L L E

- 500 g de crème de marrons Pellorce & Jullien
- 200 g d’œuf entier
- 40 g de crème liquide
- 50 g de farine de châtaignes
- 50 g de maïzena
- 6 g de levure chimique 
- 120 g de beurre fondu 
- 200 g de brisures de marrons glacés Pellorce & Jullien

- 1 L d’eau 
- 500 g de sucre
- Q.S vanille

Incorporer dans l’ordre les ingrédients et cuire environ 1h15 à 150 °c (recette pour 1 cake de 1kg)

Imbiber à chaud dès la sortie du four et filmer aussitôt. Stocker au frais ou au congélateur. 
Pocher le Marron Intense® dessus avec une douille adaptée.


