Pavé aux chéataignes

Pour 6 a 8 personnes: 500 g de
chdtaignes; 2 dl de lait; 100 g
de beurre; 100 g de chocolat en
poudre ou rapé; 100 g de sucre
glacé; 20 g de sucre vanillé; 5
¢l de kirsch (ou de rhum blanc,
selon préférence); 2 dl de
créme.

Fendez le c6té bombé des cha-
taignes, puis plongez-les pen-
dant 5 minutes dans de l'eau
bouillante; épluchez-les.

Mettez les chataignes éplu-
chées dans une casserole. Cou-
viez-les d'eau et achevez la
cuisson pendant 15 mtnutcs
Egouttez-les et réduisez

purée fine au passe-vite. As-
souplissez la pite en ajoutant
une tagsse de lait chaud, Versez
le beurre liquide et le chocolat
et tamisez les deux sortes de
sucre. Travaillez le mélange
afin d’obtenir une homogénéité
parfaite. Parfumez avec 1'al-
cool de votre choix.

Tapissez ensuite un moule 2a
cake avec un papier légérement
huilé. Versez-y la pite de cha-
taignes, tassez bien et mettez
au réfrigératcur pendant quel-
ques heures.

Au moment de servir, retour-
nez le pavé sur un plat. Coupez
en tranches et garnissez de
créme Chantilly et, éventuelle-
ment, de quelques marrons gla-
CCS.




