Desserts

Charlotte aux marrons

Préparation : 1 heure environ

A préparer la veille ou a mettre
dans le congélateur pendant 1 H 30

Pour 8 personnes :

500 g de purée de marron (non
sucrée), 150 g de morceaux de
sucre, 1 grosse pincée de vanille en
poudre, 1/2 cuillerée a café de vi-
naigre, 1/2 verre d’eau, 1 L de cre-
me anglaise, 40 biscuits a la cuille-
re, 1/4 de verre de rthum, 1/2 verre
d’eau.

Dans un saladier, travaillez a la
cuillere la créme de marron avec la
vanille pour la rendre crémeuse.

Mettez les morceaux de sucre
dans une petite casserole avec
I’eau et le vinaigre. Posez sur feu
moyen et amenez a ¢ébullition.
Apres 4 ou 5 minutes vérifiez la

cuisson de ce sirop : une goutte
versés dans un bol d’eau froide
doit former sous les doigts une
boule malléable. Si elle est trop
molle, prolongez la cuisson.

Versez ce sirop chaud en filet sur
la purée de marron en travaillant
bien le mélange. Laissez refroidir.

Mé¢langez la moitié de la créme
anglaise a la créme de marrons.

Dans une assiette creuse mélan-
gez le demi-verre de rhum au de-
mi-verre d’eau.

Tapissez le fond et les bords d’un
moule a charlotte de 18 cm de dia-
metre de biscuits a la cuillére imbi-
bés du mélange rhum et eau. Rem-
plissez le moule en alternant les
couches de créme aux marrons et
de biscuits imbibés. Terminez par
une couche de biscuits.

Couvrez le moule et mettez au ré-
frigérateur.

Démoulez avant de sortir et nap-
pez avec le reste de créme.

Désiré aux noix

Ingrédients :

250 g de cerneaux de noix, 150 g
de sucre en poudre, 4 blancs
d’oeufs.

Pour la créme :

100 g de beurre, 70 g de sucre
glace, 2 jaunes d’oeufs, 2 cuilleres
a café d’extrait de café (ou un sa-
chet de café lyophilisé).

Préchauffez votre four th. 5-6
(150-180°C).

Réservez quelques noix pour la
décoration. Ecrasez les cerneaux
de noix. Vous pouvez, par exemple,
les passer au moulin a légumes mé-
canique.

Mélangez les noix avec le sucre.

Battez les blancs en neige bien
ferme en y ajoutant une pincée de

sel. Incorporez-les délicatement au
mélange précédent.

Beurrez un moule a manqué. Ver-
sez-y la préparation et mettez a
four chaud la préparation pendant
30 minutes. Vérifiez la cuisson en
piquant le gateau de la pointe d’un
couteau qui doit ressortir séche.

Laissez refroidir, puis démoulez
sur I’assiette de présentation.

Avec une fourchette, écrasez le
beurre ramolli et le sucre jusqu’a
I’obtention d’une pommade.

Ajoutez les jaunes d’oeufs et
I’extrait de café.

Etalez cette créme sur le gateau
froid.

Décorez de cerneaux de noix,
conservez le giteau au réfrigéra-
teur. Ce désiré aux noix peut se dé-
guster a I’heure du café qu’il ac-
compagne trés bien.
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