
R e c e t t e  d u  m o e l l e u x  a  l a  c r e m e  d e  m a r r o n s  

L e s  i n g r é d i e n t s

FÉCULE
CRÈME DE MARRONS

400g (une boite)
3 OEUFS HUILE

L e s  u s t e n s i l e s

UN   SALADIER Un  moule              UN   VERRE UNE CUILLERE à
SOUPE

Un  FOUET ou un
batteur électrique

1  –  C a s s e r  l e s  œ u f s ,  s é p a r e r  l e s  b l a n c s  d e s  j a u n e s .
2  –  m é l a n g e r  l e s  j a u n e s  e t  l a  c r è m e  d e  m a r r o n .  A j o u t e r
l a  f é c u l e  e t  l ' h u i l e  e t  m é l a n g e r  d e  n o u v e a u .
3  -   b a t t r e  l e s  b l a n c s  e n  n e i g e  ( u t i l i s e r  l e  f o u e t  j u s q u ' à
o b t e n i r  u n e  m o u s s e  b l a n c h e  c o m p a c t e ) .
4  -   I n c o r p o r e r  d é l i c a t e m e n t  l e s  b l a n c s  a u  m é l a n g e  d e  
c r è m e  d e  m a r r o n s .
5  -   V e r s e r  d a n s  u n  m o u l e  b e u r r é  e t  f a r i n é .
6  –  F a i r e  c u i r e  3 0  m i n u t e s  à  1 6 0 ° C

Séparer blancs et jaunes. Battre les blancs en neige.Mélange crème de marron, 
huile, jaune d'oeuf.

Moelleux aux marrons.


