Fiche recette
de Jean-Jacques BORNE
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& Buche Divana Marrons




Buche Divana Marrons
Divana Chestnut Log

. Créme brilée vanille/ :
Vanilla "créme briiléa”

Crémeux aux marrons/
Chestnut cream

__ Compotée Balsamigue,/

Pain de Cénes d'orange, Balsamic compote

Orange sponge cake \\

{2 gouttieres)

300 g......pdte de marmons IMBERT
120 g....créme de marrons IMBERT
140 § ovninemennnnnneajatines d ceufs
150 g......s7op de marrons confits
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Créme brilae vanille: (2 inserts)
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Compots d'srangs au Balsamigus
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Glagage marron
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2 nncnsinnimens & gonsses de vamlle
bl c T SR glucosa sirop
B TP 1 R e R | T
AT . -..chacolat blanc
couvertura lait
G100 goveennono-pite & glacer blanche
B oae.e .pata de marron IMEERT

Faire chauffer au bawn mare 3
65 “C; la pate de marron, la créma
de marron, les jaunas et le sirop,
ajouter la gélabine. Fatre montar
au melangeur jusqu'a complat
refroidissemant. Méelangear la whis-
ky avac la créme et fatrs le mélan-
ge des deux apparails.

Pracedé:
Faire chauffer la créme avec Lz lnt
et la vanilla. Ajouter le melangs jau-
nes et sucre ot faire cutre & 85 L
Ajouter la gélatine et couler an
gouthidre

Proceda:

Blanchar a Peau, besoranges pandant uns
heure. Ensunte les couper en patits mor-
ceaux et les faire compoter lgérement
avec le sucre, Ajouter le mélange sucre
et pecting, fare boutlir 2 minutes et
ajouter k= vinagre Balsamque

Proceda:

Bouilhr e lait avec la vanills, ajoutsr
le glucoss et La gelatine. Ensutte vider
sur le chocolat blanc et 3 péte 4 gla-
cer Muer et réserver.

Decors, finthons:

Glacerla lichs avec l= glacage marmn.
Collzr Lz long de la bdchs; une abats-
se de pite sablse cunte avec amandes
bitonnets et s4sama.

Marrons confits IMBERT, arange séches,

éhquetta maison

{2 moulds)

2009 -......IMBERT chestrut pasta
120 g......IMBERT chastnut spread
140 G cevnvsmmnmiennnnannnsenesdg yolks

150 g...crystallised chestnut syrup
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Vanilla créme brulée: (2 inserts)
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Balzamic orange compate

- weemswhola pranga
wamecenenegfanilated sugar
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200 g....milk couvarturs chocolats
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Pain da GEnas: Progede: Sponge cake: Method £
(recetts pour un cadre G0w&d) Malanger petit & petit [a Pate d'a- (recipe for a 60x40 square) Gradually mw the almond pasts,
400 @ ewreenPite damandes 65 % mandss, |z sucre et le glucose. £00 QovssnennenmAlmond paste 65 % sugar and glucose. Add the =ags one
. .f Incorporer les ceufs un par un et 2 S e S glucoss at atime and then the brown but-
ensutte le baume notsette. Ajouter 300 9 ceevisnmeneeengranulated sugar ter. Then add the skeved mixture of
ensutte l= mélangs tamisg, fanns L7 1 B, EENeE S SO RRA B |, 1, flour and baking pawder
et lavirs. L0 w i b i e UL Cocking time: 160 =C for 15 to 20 ¥
Cutsson: 160 °C pendant 15 & 20 = PR «o:baking powder minutes
minutes. 140 eeevensneceseeatold brown butter
3 Cremes aus marrons: Procédé: Chestaut cream: Methad :

Heat the chestnut paste, chestaut
spread, yolks and syrup 1n a bain
mane at 65 *C, add gelatine Whisk
m blender until cempletaly cold.
#ix the whisky with the tream and
combina tha two.
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Methad ;

Heat tha cream with the milk and
vanilla. Add tha mixture of yalks
and sugar and cook at 85 °C. Add
the gelatine and pour nte mould.
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Methad =

Blanch oranges 1n water for an haur. Then
chop them into small preces and gently
make 3 compote with the sugar. Add the
misture. of sugar and pectin bail for 2
minutes and add the balsamicvinsgar

Mathad : ’ _

Boil tha milk with the vamiltla, add the
glucose and gelatine. Then pour onko
white chocolste and icing. Mix and

Decaration, finishing touches:

Ice the log with the chestnut icing,
Shick a layer of sable pastry cocked
with almends and sesame sseds all
aleng the log. -
IMBERT crystallised chastuts, dried
arange, housa labsl.
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