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GLACE AUX MARRONS

- 500 g lait - 40 g miel
- 150 g de jaunes d'ceufs - 300 g creme de marrons
- 170 g sucre - 1/2 gousse de vanille

- 25 gde poudre a lait 0% M.G -

MACERER ENSEMBLE :

- 100 g de débris de marrons confits
- 30 g de cognac, rhum ou whisky .
- 4.a5 marrons «décors».

180 g creme fraiche UHT

Laisser maturer l'anglaise aux marrons au moins 24 heures

. Turbiner. Pendant le turbinage rajouter les débris de marrons confits et le cognac (ou le rhum
ou whisky).

Dresser en coupe garnie de marrons «décors».

“Cette recette est préférable pour les glaces portatives (ou coupes glacées) ainsi que les
entremets glacés et les vacherins, le golt de marron confit est beaucoup plus développé, sans
étre trop sucré”.
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