Brownie chocolat marron, poêlée de pommes au safran et marron glacé



Ingrédients (pour 6 personnes):
Brownie chocolat / marron: 90 g de beurre, 100 g de chocolat, 4 oeufs, 90 g de sucre, 90 g de farine, 150 g de crème de marron, cerneaux de noix, brisures de marrons glacés (facultatif).

Poêlée de pommes au safran: 6 pommes, 20 g de sucre, 20 g de beurre, pistils de safran.

Glace aux marrons glacés.....merci Mr Picard 

Préparation:
Brownie: Faire fondre le chocolat et le beurre au bain marie ou au micro-onde. Préchauffer le four à 180°.

Dans un saladier, battre les oeufs entiers et le sucre; ajouter la crème de marron puis incorporer le mélange chocolat / beurre. Ajouter la farine, mélanger et ajouter quelques cerneaux de noix et brisures de marrons glacés.

Mettre dans un moule beurré ou dans un moule en silicone et enfourner 20 minutes à 180°.

Démouler et découper des triangles

Poêlée de pommes au safran: peler les pommes, les couper en brunoise et les poêler à feu doux avec le beurre et les pistils de safran; saupoudrer de sucre en fin de cuisson.

A l'aide d'un cercle à pâtisserie, dresser la poêlée de pommes au safran dans une assiette, poser un brownie dessus, puis une quenelle de glace aux marrons glacés.

Réaliser un petit décor en caramel (dessiner des entrelacs de caramel sur un silpat) avant de déposer un marron glacé.
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