Crème de marrons maison
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* pour 4 pots *

1kg de purée de marron maison*
700g de sucre roux
1 gousse de vanille 

*Purée de marron :

Faire une incision sur les marrons et les mettre dans une casserole. 
Les couvrir largement d'eau froide puis les mettre à bouillir 15min.

Retirer les du feu et retirer l'écorce (la 1ère peau)

Les remettre à nouveau dans une casserole dans un grand volume d'eau froide et les faire cuire à feu doux pendant 30min (quand ils s'écrasent facilement, ils sont cuits.)

Les égoutter (en prenant soin de garder l'eau de cuisson) et retirer la 2ème peau puis les écraser en purée.

Dans une casserole à fond épais, faire un sirop avec le sucre et 250ml d'eau de cuisson filtrée.
Dès que le sucre est complètement dissout, ajouter la purée chaude et la gousse de vanille fendue en 2.

Chauffer doucement tout en remuant et laisser la pâte s'épaissir. Dès qu'elle tient sur la cuillère, retirer la vanille et mettre en pots.
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