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300 gr ae créme de mar-
rons A'Olargues

3 @ufs entiers

18 lait

EXtrailt ag vanille

325 cl. de créme fraiche
14 L delait

&5 grde sucre

3 jaunes Adveuts

S el dnydromel

2% de créme fraiche

Fondant
aux chataigwnes au
gabagow d’lflgdmmet

Prépa ratlown

Confectlonner un caramel avec Le
sucre et Leau, verser au fond des
rAEGULING

Dans un cul de poule, mettre La créme
de wmarrons, Les eufs, Le lait, la créme
fraiche, Lextrait de vanille, mixer Le
tout.

R@mpt’w les moules, culre 30 mn 0
feu doux 170 degrés. Lalsser refrol-
dir. Falve une créeme anglaise : suere
—I—J&mwe d'eeufs, blanchiv, verser Le
Latt bouillant, cuive sur le feu. Lals-
sev vefroldiv, confectlonner une créme
fouettée. Ajouter a la crévee anglaise
frotde avee L'hydromel.

Présentation.

Sur une assiette, dresser le fondant,
napper de sabayon, décorer a votre
Ooit.



