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Secrets de cuisine de Valiste

http://valisteandco.canalblog.com/

Gdteau aux marrons et au chocolat

Origine: portugaise - Difficulté:faci(e - Cuisson: aucune - Nombre de personnes: 10/12
Particularité:}ar{parer 48h a lavance

Ingrédients:
500 g de chocolat ydtissier

250 4 de beurre
version siva(e et mpicfe:
2 boites de 380 g de créme de marron
variante plus longue:
7 (4
2 boites de 825 g de marrons entiers (ou marrons surge[e’s)
2504 de sucre

du lait

A noter: la version m}n’cﬁa cfé}aanne bien, mais la version ﬁmgue est meilleure !

Préparation:
* Dans la version lbngue. mettre les marrons a bouillir que[clues minutes dans le lait pour les

ramollir. fgoutter.

Passer les marrons au moulin a purée.

Faire foncfre le beurre et le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes.
Dans un saladier, me’fanger le chocolat, le beurre, les marrons et le sucre.

+ Dans la version vaidé. faire fonc{re le beurre et le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes.

Dans un sa[ac[ier, méfanger [6 cﬁoco(at, [6 661/“" te et (a créme cfe marron.

Ne _pas rajouter de sucre, [a créme de marron étant cfejd bien sucrée |!!

Prendre un moule a cake recmngufaire et tapisser le foncf avec du papier aluminium ou du fi[m
Jo[asticlue, pour mieux démouler le gdteau par la suite.

Verser la _préparation.

‘Mettre au fn’go au moins 48 heures avant cfégusmn’on.

Servir cou}oe’ en tranches pas trop éjoaisses, sinon c’est écceurant, accomjaagné de boules de g(ace ou

de créme cmg[m’se, suivant vos goats.

Ce gdteau se conserve y[usieurs jours au frigo, a condition de le couvrir d'un ﬁ[m Jofastique et se
congé[e aussi trés bien.

Durant les fétes de ﬁn dannée, il peut remjo[acer (a biiche de Noél( 11!
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