
 

 
 

Délice aux châtaignes, 
pommes rôties, beurre à la vanille 

 
 
 
Ingrédients pour 4 personnes : 
 
500 gr de châtaignes 
600 gr de pommes golden 
100 gr de sucre poudre 
¼ l de crème fouettée 
1 cuillère à soupe de sucre vanillé 
100 gr de beurre 
un peu d’extrait de vanille 
 
Préparation : 
 
Cuire les châtaignes à l’eau, les éplucher et récupérer la chair. 
Garder quelques brisures et écraser le reste. 
 
Monter la crème fouettée avec le sucre vanillé, ajouter à la 
purée de châtaigne obtenue. Réserver. 
 
Faire sauter les pommes coupées en tranches fines et 
régulières au beurre dans une poêle. Ajouter le sucre pour 
caraméliser.  
 
Faire chauffer le beurre, la crème et la vanille.  
 
Mettre la mousse de châtaignes obtenue dans un cercle, et 
disposer les pommes tièdes dessus, en rosace. Verser le beurre 
de vanille autour et décorer avec les brisures. 
 
Bon appétit ! 
 
 
Coût de la recette :  7 € environ 
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