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MUFFINS A LA CHATAIGNE

Temps de préparation: 15 minutes
Temps de cuisson: 25 minutes

Ingrédients

200 g de farine de blé

200 g de farine de chataigne
1 sachet de levure

180 g de sucre

4 ceufs

100 g de beurre fondu

20 cl de lait

100 g de créme de chataigne

Bonus : carreaux de chocolat (noir, lait ou blanc)

Préparation

Allumer le four (T 180°).

Meélanger les différents ingrédients.

Verser dans des moules & muffins (au %).

Rajouter un carreau de chocolat (parfum au choix) dans chaque muffin.
Faire cuire pendant 25 min.

Victor (Ardéche)



Ingrédlients :

o IKZ de Chitaignes

o 800 £ de sucre Cristallisé par Kifo de purée de marrons obtenue
o 25C/ d'eau par Kilo de sucre utilisé

o 2 gousses de Vanille

Etape 1:
Faire une incision Circulaire sur |es marrons (Ssur le dessus)

Etape 2 :

Mettre les marrons dans une Casserole. Couvrir largement d’eau froide. Faire bouillir
quelgues minutes.

Etape 3 :

Retirer du feu et prendre 2 Ou 3 marrons 3 la Fois en laissant les autres dans la Casserole
d’eau chaude. Retirer ['écorce. '

Etape 4 :

Au fur et 3 mesure, jeter les marrohs dans une Casserole contenant % litre d’eau tiéde.
Couvrir et faire Cuire a feu doux quelques minutes. Pour Vérifier la cuisson : quand ils
s’éCrasent facCilement, ils sont Cuits.

Etape 5 :
[es égoutter et |es passer au tatmis Ou au ropot pour |es réduits en poudre. Garder au Chaud

Etape 6 :
Taire avec le sucre et 'eau un sirop, puis verser sur la purée Chaude. Ajouter la vanille.

Etape 7 :

Chauffer doucement en remuant. Laisser bouillir 15 3 20 minutes. [a pate doit étre epaisse
et tenir 3 la cuillére. Enlever les gousses de Vanille.

Etape 8 :

Mettre en pots et |es retourner. Onh pourra conserver cette délicieuse créme de marrons
pehdant un an.
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19/10/2017 Recette du "kouign aman" - Google Documents

Recette du "kouign aman"

Source: http://www.lacuisinedebernard.com/2010/03/le-kouign-aman.html

pour 6 personnes:

-210g de farine (+50g pour étaler)

-125g d'eau tiede

-1/2 sachet de levure séche ou 10g de levure fraiche

-une cuillerée a café de sel

-200g de beurre salé mou (sans cristaux de sell!) + 25g pour le moule +25g pour le dessus
-200g de sucre (+25g aprés cuisson)

Commencer par délayer la levure fraiche ou séche. Pour la levure fraiche, I'émietter avant!
Ajouter 50g d'eau bien tiéde et bien mélanger pour dissoudre toute la levure.

Ajouter le sel et la farine et bien mélanger. Ajouter ensuite le reste de I'eau tiéde en mélangeant
bien, soit au robot, & la machine a pain ou a la main!! Si I'on a uen machine & pain, procéder
comme pour un pain mais sur le programme "pate levée"!!

Pétrir la pate sur une surface propre en procédant comme dans la recette des raviolis de
Shangai! Mettre la pate dans une terrine, tracer une croix au couteau sur le dessus et couvrir
d'un linge propre.

Laisser gonfler pendant au moins une heure trente deux heures.

Conseil de Bernard: si I'on souhaite un kouign aman bien plat a la cuisson (comme je I'adore!),
laisser gonfler la pate a pain au maximum (2h30) pour que toute la levure disparaisse. Si au
contraire on préfére un kouign aman un peu plus gonflé, utiliser dans ce cas la pate au bout
d'une heure de repos.

Mettre sur le plan de travail tous les ingrédients, dont les 50g de farine qui vont nous servir &
étaler. De cette facon, en pesant, on est sdr de ne pas avoir un rajout trop important de farine a
la pate.

Etaler la pate a pain au maximum. Cette opération prend du temps car la pate est trés élastique!
Mais en insistant on y arrive. Ne pas oublier de bien fariner en puisant dans les 50g!! Toujours

"caresser" |la pate avec des mains farinées.

Etaler le beurre sur la pate jusqu'a 1 ou 2 centimetres du bord. C'est pour cette raison qu'il ne
faut pas de beurre salé avec des cristaux de sel, car ceux-ci déchirent la pate!

Une fois tout le beurre étalé, saupoudrer avec les 200g de sucre de fagon bien uniforme!

https://docs.google.com/document/d/1-5wuWil4k208cvgFplWLy3_brkAyKYemZglkAHGIGWw/edit# 1/2



19/10/2017 Recette du "kouign aman" - Google Documents

Appuyer Iégérement sur toute la surface pour incorporer le sucre au beurre.
Puis plier la pate en trois dans la longueur.
Puis rabattre les cétés pour plier en trois dans la largeur.

Toujours s'aider de la farine pesée pour tout fariner le plan de travail et le rouleau. Etaler la pate
dans la longueur et la largeur de fagon trés douce pour ne pas tout écraser, ce qui ferait sortir le
beurre et le sucre comme du dentifrice!!

Une fois la pate étalée, plier de nouveau en trois dans la longueur , étaler de nouveau puis dans
la largeur. A ce stade, le sucre et le beurre n'ont qu'une idée en téte, sortir en rompant la pate!!

Préchauffer le four & 180°C. Beurrer un moule de 26cm avec les 25g de beurre. On peut, ce
que je recommande et que je n'ai pas fait sur la photo, couper un papier sulfurisé de la taille du
fond du moule que I'on placera dans ce cas au fond avant de beurrer le tout!

Prendre le paton et I'étaler de la taille du moule. On peut aussi bien sar utiliser un moule
rectangulaire!!

Parsemer les 25g de beurre restant sur le dessus de pate. Tracer au couteau des traits sur la
pate.

Enfourner pour 30 a 35 min a 180°C.

Sortir de four et arroser le gateau avec le beurre fondu qui se trouve dans le moule, ou laisser le
gateau boire tout seul le beurre!! Dés que le beurre est incorporé, démouler en plagant un plat
retourné sur le moule, retourner le tout et secouer pour faire tomber le gateau sur le plat.

Retourner ensuite le gateau pour laisser apparaitre les croisillons. Saupoudrer avec les 25g de
sucre restant!

Le kouign aman se garde 4 ou 5 jours ou se congéle trés bien. Avant de le manger il faut le
réchauffer un peu a four chaud ou au micro-onde (30s).

https://docs.google.com/document/d/1-5wuWil4k208cvgFplWLy3_brkAyKYemZqgJkAHGIGWw/edit# M £\ 2/2
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