Gâteau au marron
1 boite de crème de marron clément faugié

4 jaunes d’œufs

4 blancs d’œufs

Mélanger la crème de marron et les 4 jaunes d’œufs battus.

Rajouter les 4 blancs d’œufs battus en neige

2 cuillérées de rhum (facultatif)

Mettre dans un moule bien beurré

Au four : 20-25 mn à 200°C

Démouler et faire une ganache au chocolat

Ganache au chocolat

200g de chocolat

100g de beurre

Faire fondre l’ensemble 

