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P Â T E  À  C H O U X

C R É M E U X  A U X  M A R R O N S

- 125 g d’eau 
- 125 g de lait
- 5 g de sel
- 120 g de beurre
- 180 g de farine
- 300 à 360 g d’œufs suivant consistance

MARRON INTENSE
 4/4 = 950 G

CARTON DE 6
RÉF :  127 1

CRÈME DE MARRONS
 4/4 = 1  KG

CARTON DE 12
RÉF :  1392

MORCEAUX DE
MARRONS AU SIROP 

CARTON DE 6
RÉF :  063

PURÉE DE
MARRONS 870 G
 CARTON DE 12

RÉF :  1395 

Bouillir le lait, l’eau, le sel et le beurre puis ajouter la farine tamisée. Dessécher la pâte 
quelques minutes puis ajouter hors du feu, les œufs petit à petit jusqu’à la 
consistance souhaitée. Pocher aussitôt la pâte à choux, dorer et cuire.

Faire bouillir le lait. Blanchir les jaunes d’œufs avec le sucre puis ajouter la poudre à 
crème. Mélanger la gélatine poudre avec l’eau. Faire une crème pâtissière avec le lait 
et le mélange jaunes, sucre et poudre à crème. Cuire 3 minutes puis ajouter la 
gélatine fondue au micro onde. Laisser refroidir jusqu’à 38°C environ et ajouter le 
beurre ainsi que la purée de marrons et la crème de marrons. Mixer le tout et ajouter 
ensuite les brisures de marrons hachées grossièrement. Réserver au frais quelques 
heures avant utilisation. 
Garnir ensuite les éclairs avec le crémeux aux marrons puis les finir avec des 
vermicelles d’appareil de Marron Intense Pellorce & Jullien prêt à l’emploi et des 
morceaux de marrons au sirop Pellorce & Jullien.

- 350 g de lait entier
- 40 g de sucre semoule 
- 60 g de jaunes d’œufs
- 15 g de poudre à crème
- 10 g de gélatine poudre 150 bloom

- 50 g d’eau
- 250 g de crème de marrons Pellorce & Jullien

- 125 g de purée de marrons Pellorce & Jullien 

- 10 g de rhum brun grand arôme (facultatif)

- 100 g de brisures de marrons Pellorce & Jullien


