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Soufflé à la crème 

de marrons 

Pour 4 personnes

Préparation : 10 min • Cuisson : 40 min

50 g de beurre • 25 g de sucre en poudre • 50 g de farine 

• 20 cl de lait • 4 œufs • 150 g de crème de marrons 

• 1 c. à soupe de sucre glace

1. Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). 

2. Faites fondre 25 g de beurre dans une petite casserole. 

Beurrez un moule à soufflé et saupoudrez l'intérieur de sucre. 

3. Dans une casserole, faites fondre les 25 g de beurre 

restants, puis ajoutez la farine. Remuez vivement pour 

obtenir un mélange lisse. Versez le lait et faites épaissir 

à feu doux. Retirez la casserole du feu et transvasez 

la préparation dans un saladier.

4. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. 

Ajoutez les jaunes et la crème de marrons dans le saladier 

et mélangez. 

5. Battez les blancs d'œufs en neige ferme puis incorporez-les 

délicatement, à l'aide d'une spatule souple, à la préparation 

précédente. Versez le tout dans le moule et enfournez pour 

40 min. Saupoudrez le soufflé de sucre glace et servez.

Si vous préférez réaliser des soufflés individuels, utilisez 

des petits moules et enfournez pour 25 min seulement.
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Mousse aux marrons

POUR 4 PERSONNES

PRéPARATION : 20 min • RéFRIGéRATION : 4 h

2 feuilles de gélatine • 250 g de crème de marrons 

• 20 cl de crème liquide entière, très froide

1. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau 

froide pendant 5 min.

2. Versez la crème de marrons dans une casserole et faites-

la tiédir à feu doux. 

3. Essorez la gélatine sur du papier absorbant, ajoutez-la 

à la crème de marrons et mélangez soigneusement pour 

bien l'incorporer. Ôtez la casserole du feu et versez 

la préparation dans un récipient.

4. Montez la en chantilly bien ferme. Incorporez-la 

délicatement à la crème de marrons à l'aide d'une spatule. 

5. Répartissez la mousse dans quatre jolies coupelles 

en verre ou dans quatre ramequins. Mettez au réfrigérateur 

pour au moins 4 h.
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Cupcakes cœur de marron

POUR 8 CUPCAKES ENVIRON

Préparation : 15 min • Cuisson : 20 min

100 g de beurre • 100 g de sucre en poudre • 2 œufs 

• 50 g de farine de châtaignes • 50 g de farine de blé 

• 1 c. à café de levure chimique • 1 c. à café de crème 

de marrons par cupcake

Pour le glaçage : 50 g de cream-cheese (ou d'un fromage 

à tartiner) • 50 g de crème de marrons • 30 g de chocolat noir

1. Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). 

2. Dans le bol d'un robot, mixez le beurre avec le sucre 

jusqu'à ce que le mélange soit lisse et pâle. Ajoutez les œufs 

un par un et battez bien. 

3. Tamisez ensemble les deux farines et la levure. 

Incorporez-les au mélange précédent.

4. Remplissez à moitié de cette pâte des moules à cupcake. 

Déposez 1 c. à café de crème de marrons dans chacun 

d'eux, puis recouvrez de la pâte restante. Enfournez pour 

20 min environ, puis laissez les cupcakes refroidir.

5. Préparez le glaçage. Mélangez le cream-cheese avec 

la crème de marrons. Garnissez les cupcakes de cette 

crème à l'aide d'une poche à douille cannelée. Râpez 

le chocolat sur le dessus à l'aide d'un Économe.
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Tiramisu 

à la crème de marrons 

Pour 8 verres

Préparation : 20 min • Réfrigération : 6 h au moins

4 œufs • 50 g de sucre en poudre • 250 g de crème de marrons 

• 250 g de mascarpone • 2 c. à soupe de rhum • 1 pincée de sel 

• 30 cl de café • une trentaine de biscuits à la cuillère 

• 6 c. à soupe de cacao en poudre

1. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. 

Dans un saladier, battez les jaunes d'œufs avec le sucre 

jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporez la crème 

de marrons, puis ajoutez le mascarpone et le rhum. 

Mélangez pour obtenir une préparation homogène. 

2. Montez les blancs en neige ferme avec la pincée de sel. 

Incorporez-les délicatement à la préparation au mascarpone. 

3. Versez le café dans un bol et trempez-y un à un les 

biscuits à la cuillère. Disposez-les au fur et à mesure au fond 

de huit verres. Recouvrez-les de la crème au mascarpone 

sur 2 ou 3 cm d'épaisseur. Disposez à nouveau une couche 

de biscuits. Saupoudrez ces derniers avec la moitié du 

cacao en poudre, en vous aidant d'une petite passoire. 

Versez le reste de la crème et saupoudrez du cacao restant. 

4. Placez les verres au réfrigérateur pour au moins 6 h. 

Servez bien frais.
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