Méli-mélo marron poire

(Pour 8 personnes)

Préparation : Th Repos : 4h

Cuisson : 30mn

Mousse aux marrons :

- 200g de créme de marrons
- 15 cl de créme liquide + 1 cuillére a soupe
- 1 feuville de gélatine

Mettez la gélatine & ramollir dans de I'eau froide.
Battez la créme de marrons pour la lisser. Montez les
15cl de créeme liquide en chantilly. Essorez la feuille de
gélatine et faites la fondre dans la cuillérée & soupe
de créme liquide chauffée. Incorporez-la & la créme de
marrons. Ajoutez aussitdt la créme Chantilly.

Poires cuites :

- 4 belles poires
- 600g de sucre en poudre
- 1 gousse de vanille

Portez & ébullition 11 d’eau et le sucre. Ajoutez les
poires entiéres épluchées et la gousse de vanille
fendue dans le sens de la longueur. Faites cuire 20mn &
petits bouillons. Egouttez les poires et réservez le sirop.

Mousse aux poires :

- 2 poires cuites dans le sirop

- 4 cuilléres a soupe de sirop de cuisson
- 2 ceufs

- 2 c a soupe de sucre en poudre

- 1 ca soupe de Maizena

- 1 feuille et demie de gélatine

- 20cl de créme liquide

Dans une jatte, battez les ceufs, le sucre et la Maizena.
Mettez la gélatine & ramollir dans de I'eau froide.
Versez le sirop dans une casserole, ajoutez 2 poires
cuites mixées sans le trognon. Ajoutez le mélange
ceufs/sucre/Maizena. Portez le tout & ébullition sans
cesser de remuer. Hors du feu, ajoutez la gélatine
ramollie essorée. Laissez refroidir. Ajoutez ensuite la
créme liquide montée en chantilly.

Biscuits a la cuillére :

- 4 ceufs entiers

- 100g de farine

- 100g de sucre en poudre
- Sucre glace

Montez les blancs en neige ferme avec le sucre
semoule. Ajoutez les jaunes battus & la fourchette.
Incorporez délicatement la farine a I'aide d’une
spatule en bois. Recouvrez une plaque de patisserie
d’une feuille de papier cuisson. Préchauffez le four &
200°C (th6/7). A I'aide d’une poche & doville de
10mm de diamétre, déposez des biscuits de 10 & 12cm
de longueurs espacés de 1 cm sur une largeur totale de
35 cm. Cette bande de biscuits servira & faire le tour
du gateau. Faites ensuite 2 spirales de 18 cm de
diameétre. Saupoudrez le tout de sucre glace et faites
cuire 10mn en surveillant la couleur des biscuits.

Montage du géteau :

Tapissez le moule de film alimentaire transparent.
Coupez la bande de biscuits & la cuillére en 2 dans le
sens de la hauteur. Tapissez le tour du moule des
biscuits, c6té bombé & I'extérieur. Déposez au fond une
spirale de biscuit Iégérement imbibée de sirop de
poire. Garnissez de mousse aux marrons, puis
parsemez de brisures de marrons glacés et d’une poire
cuite coupée en petits morceaux. Recouvrez avec la
deuxiéme spirale de biscuit [égérement imbibée de
sirop de cuisson. Dessus, déposez la mousse aux poires
& I'aide d’une poche & douille de 12mm ou 14mm de
diamétre. Laissez prendre au réfrigérateur 4h au

minimum.
Décor :

- 1 poire cuite

- Marrons glacés

- Cacao en poudre

- Copeaux de chocolat

Démoulez en retirant le film transparent. Décorez avec
la derniére poires coupée en tranches fines, quelques
copeaux de chocolat et un peu de cacao en poudre.



