
Vous  en  aurez  p lus  que  nécessa ire ,  i l  e s t  d i f f i c i l e  de  fouet ter  de  t rès  pe t i t e s  quant i t é s .

250  g  de  sucre  en  poudre
250  g  de  far ine  T55
100 g  de  jaunes  d ’oeufs
150  g  de  b lancs  d ’oeufs
50  g  de  cacao  en  poudre  non sucré

Fouettez  les  jaunes  et  la  moit ié  du  sucre  jusqu’à  ce  qu ’ i l s  b lanchissent .  Montez  les
blancs  en  meringue  avec  le  reste  du  sucre ,  mélangez  dé l icatement  avec  les  jaunes
montés .  A joutez  la  far ine  et  le  cacao  tamisés  puis  versez  dans  le  moule  e t  enfournez
à  180°C pendant  environ 6  minutes  ou  jusqu’à  ce  qu ’ i l  rev ienne  en  p lace  quand vous
appuyez  avec  votre  doigt  dessus .  La issez  refroidir .

BÛCHE
FLOCONS DE NOËL

BISCUIT CACAO

INSERT POMME CARAMEL

6-7  pommes ac idulées  ( type  Granny Smith)
3  càs  de  sucre  en  poudre

Lavez ,  pe lez  épépinez  les  pommes.  Fa i tes- les  conf ire  avec  le  sucre  et  un  fond d ’eau
dans  une  casserole  en  couvrant  au  début .  Une  fo is  les  pommes b ien  conf i tes ,
déposez- les  dans  le  moule  à  insert  e t  réservez  au  congélateur  jusqu’au  montage  de
la  bûche .



APPAREIL À TUILES FLOCONS

100 g  de  beurre  mou
100 g  de  sucre  g lace
100 g  de  b lanc  d ’oeuf
100 g  de  far ine  T55

Fouettez  le  beurre  mou et  le  sucre .  Incorporez  les  b lancs  puis  terminez  avec  la
far ine .  Mélangez  b ien  puis  réservez  au  fr igo .  Quand vous  êtes  prêts  à  fa ire  les
f locons ,  fa i tes  revenir  l ’ appare i l  à  température  ambiante ,  é ta lez- le  sur  le  moule
f locons  à  l ’ a ide  d ’une  pet i te  spatule  e t  enfournez  pour  environ 12  minutes  à  165 °C .

GLAÇAGE MIROIR CHOCOLAT

Vous  en  aurez  p lus  que  nécessa ire .

240 g  de  sucre  en  poudre
300 g  de  g lucose
160  g  d ’eau
200 g  de  la i t  concentré  non sucré
300 g  de  chocolat  noir  de  couverture
18  g  de  gé lat ine  or

Fai tes  ramol l i r  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  fro ide  au  moins  1 5  minutes .  Mettez  le
chocolat ,  le  la i t  concentré  non sucré  et  la  gé lat ine  ramol l ie  dans  un  réc ip ient  haut
et  é tro i t .  Portez  à  ébul l i t ion  le  sucre ,  le  g lucose ,  le  co lorant  e t  l ’ eau  et  versez  sur  le
chocolat .  Mixez  en  essayant  de  ne  pas  fa ire  de  bul les  (pour  ce la ,  pensez  à  inc l iner
votre  mixeur ) .  Réservez  au  fr igo .

DÉCORATION

Placez  la  bûche  sur  une  gr i l le .  Fa i tes  revenir  le  g laçage  à  37 °C,  mixez  pendant  3
minutes  puis  g lacez  la  bûche  congelée  d ’un  mouvement  f lu ide .  La issez- la  égoutter
puis  posez- la  sur  le  p lat  de  serv ice  et  la issez- la  décongeler .

Déposez  les  tu i les  sur  la  bûche  juste  au  moment  de  serv ir  ( s inon e l les  vont
ramol l i r ) .


