CREME DE MASCARPONE AUX MARRONS
ingrédients pour 6 personnes :

150 grs de creme de marrons vanillée, 5 cl de rhuou de cognac, 250 grs de mascarpone, 50 grs
de creme fraiche liquide entiére, 1 feuille de géiae, 2 expresso

Faire ramollir la feuille de gélatine a I'eau freid.a diluer dans les cafés chauds et laisseridafim
peu.

Mélanger la créme de marrons avec l'alcool chaisr pa détendre un peu. La répartir dans 6
coupelles.

Dans un saladier étroit, préalablement passé agetateur quelques minutes, mélanger au batteur
électrique ou au fouet le mascarpone et la createeljusqu'a consistance de chantilly. Répartiece
chantilly sur le dessus de la creme de marrorissarlla surface avec une cuillére trempée daas I'e
chaude. Mettre quelques minutes au réfrigérateur.

Lorsque les expresso sont refroidis, répartir ungecafé sur la surface de chaque creme et réserve
au réefrigérateur quelques heures avant de dég@stgueut décorer de brisures de marrons glaceés.

Remarque : On peut remplacer I'alcool par un peu deréeme fraiche pour détendre la creme de
marrons. Si vous n'aimez pas le café, faire fondr@ans une casserole quelques cuilleres de
marmelade d'oranges, filtrer a travers une petite pssoire pour récupérer la pulpe et le zeste et
verser la gelée recueillie & la surface des crémes.
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