Produttors Specialitd Alfmentari

BONET AVEC MOUSSE DE CHATAIGNE ET CROQUANT

Ingrédients Menu

100 g (per crema di castagne) Preparato per Croccante
(Préparation pour Croquant) - P50

175 g (per porzione Bonet) Bonet - LA1X

250 g sgocciolate + 50 ml succo (per crema di castagne)
Castagne al miele di acacia (Chataignes au miel d'acacia) -
AV1X

g.b. (per crema di castagne) Zucchero caramellato (Sucre

caramélisé) - DNO
Ingrédients

25 ml (par portion de Bonet) Rhum

1| (par portion de Bonet) Lait
250 ml (pour la créeme de marrons) Créme végétale
(pour la creme de marrons) Anis étoilé

(pour la créeme de marrons) Rhum

Chef: Gianluca Galliera
Préparation

Pour 12 personnes

Faire bouillir 800 ml de lait dans une casserole. Avec les 200 ml restants, dissoudre la préparation de poudre pour Bonet. Dés que
le lait arrive a ébullition, ajouter la poudre diluée en fouettant rapidement. Laisser épaissir et ajouter le rhum. Faconner les tasses
et les laisser refroidir au réfrigérateur. Fouetter la créme végétale et ajouter les chataignes en créme avec une partie du liquide.
Aromatiser avec le rhum selon votre go(t. Servir le Bonet en le garnissant de la mousse de marrons et en le décorant de marrons

caramélisés, de feuilles de croquant et d'anis étoilé.
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