
Crème de marrons vanillée
Vous aimez les pâtes à tartiner ? Moi aussi ! Mais j’aime
aussi beaucoup la crème de marrons. Voici donc une version
tartinable pour cette crème tellement réconfortante en automne
!

Pour un gros pot : 250g de marrons – 25cl de crème fraîche
liquide entière – 250g de sucre – 3 gousses de vanille.

Ouvrez  vos  gousses  et  grattez-les.  Placez-les  dans  une
casserole avec la crème. Ajoutez les marrons et le sucre.
Faites chauffer sans faire bouillir 10min. Coupez le feu et
laissez infuser jusqu’à température ambiante.
Retirez les gousses et mixez les marrons et la crème au mixer
plongeant (le blender n’est pas idéal). Laissez refroidir au
froid.

http://www.kui-zine.com/creme-de-marrons-vanillee/

