
Tuto bûche de Noël fruits rouges
pistache avec Scrapbooking

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 .

4  oeufs  moyen
150  g  de  sucre  en  poudre
35  g  de  beurre  fondu
20 g  d ’hui le  végéta le  type  tournesol
25  g  de  la i t
125  g  de  far ine  T55
3  g  de  levure  chimique
3  g  de  b icarbonate  de  sodium
1  p incée  de  se l
75  g  de  p is taches  gross ièrement  hachées

Fouettez  les  oeufs  e t  le  sucre  pendant  5  à  7  minutes  jusqu’à  ce  qu ’ i l s  dev iennent  mousseux .
Pendant  ce  temps,  dans  une  pet i t  casserole ,  fa i tes  fondre  le  beurre  puis  a joutez  la i t  e t  hui le .
Dans  un  réc ip ient ,  mélangez  les  ingrédients  secs  e t  réservez .
Préchauf fez  votre  four  à  180°C et  préparez  une  p laque  à  b iscui t  avec  un  s i lpat  ou  une  semel le
pour  bûche  Scrapcooking .
Une  fo is  le  mélange  aux  oeufs  mousseux,  a joutez  dé l icatement  le  mélange  avec  le  beurre  puis
les  ingrédients  secs  tamisés  à  l ’ a ide  d ’une  maryse .  Versez  sur  votre  moule  et  enfournez
environ 10  minutes  à  180°C.  Pour  savoir  s i  le  b iscui t  es t  cu i t ,  appuyez  dessus  avec  votre
doigt ,  s ’ i l  s ’enfonce  puis  rev ient  en  p lace ,  c ’es t  qu ’ i l  es t  prêt  !  La issez  re fro id ir
complètement .

BISCUIT PISTACHE

INSERT GÉLIFIÉ FRAMBOISE

275  g  de  purée  de  framboise  Scrapcooking
25  g  de  sucre  en  poudre
½ feui l le  de  gé lat ine  qual i té  or  (=  1  g )
4  g  de  pect ine  NH

Fai tes  ramol l i r  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  fro ide  au  moins  20  minutes  avant  ut i l i sat ion .  Dans
un pet i t  réc ip ient ,  mélangez  le  sucre  avec  la  pect ine  NH (pour  ne  pas  avoir  de  grumeaux) .
Fa i tes  chauf fer  la  purée  de  framboise ,  versez  le  mélange  sucre  et  pect ine  en  p lu ie  tout  en
fouettant  puis  porter  à  ébul l i t ion  en  remuant  constamment .  A joutez  la  gé lat ine  ramol l ie
essorée  dans  la  purée  puis  coulez  votre  gé l i f ié  f ramboise  dans  votre  moule  à  insert .
Réservez  au  congélateur .

DÉCORS CHOCOLAT BLANC

200 g  de  chocolat  b lanc  
Moule  en  s i l icone  pour  bûche  Scrapcooking

Fai tes  fondre  doucement  votre  chocolat  puis  rempl issez  les  empreintes  du  moule  à  l ’ a ide
d ’une  poche  à  doui l les  pour  p lus  de  préc is ion .  Tapotez  pour  b ien  répart ir  le  chocolat  puis
la issez  prendre  au  fr igo .



60 de  chocolat  b lanc  fondu
40 de  pâte  de  p is tache  Scrapcooking  ou  de  pra l iné  amande/pis tache
30 g  de  pa i l le té  feui l le t ine  (qu ’on  appel le  auss i  crêpes  dente l le )
1  p incée  de  f leur  de  se l

Mélangez  votre  chocolat  b lanc  fondu,  votre  f leur  de  se l  e t  votre  pâte  de  p is tache  dans  un
sa ladier .  A joutez  les  crêpes  dente l les  gross ièrement  broyées  puis  mélangez  b ien  pour  avoir
un croust i l lant  p is tache  homogène.  
Récupérez  votre  b iscui t  p is tache  puis  é ta lez  le  croust i l lant  dessus  à  l ’ a ide  d ’une  pet i te
spatule .  
Deux  poss ib i l i tés  pour  l ’ insert  f ramboise  :  

Pour  qu ’ i l  so i t  à  la  base ,  co l lé  au  b iscui t  e t  au  croust i l lant  :  démoulez  votre  insert
framboise ,  p lacez- le  au  mi l ieu  sur  le  croust i l lant  e t  remettez  le  tout  au  congélateur
jusqu’au  montage .
Pour  qu ’ i l  so i t  au  mi l ieu  de  la  bûche ,  au  moment  du  montage ,  mettez  la  moit ié  du  moule
de  mousse  p is tache ,  p lacez  l ’ insert ,  remettez  de  la  mousse  en  la issant  de  la  p lace  pour  le
b iscui t+croust i l lant ,  l i ssez  e t  p lacez  au  congélateur .

CROUSTILLANT PISTACHE

GANACHE MONTÉE VANILLE

335  g  de  chocolat  b lanc  minimum 30 % de  beurre  de  cacao
255  g  de  crème l iquide  ent ière  (on  l ’ut i l i sera  chaude)
500 g  de  crème l iquide  ent ière (on  l ’ut i l i sera  fro ide)
10  g  de  gé lat ine  qual i té  or
1  gousse  de  vani l le

Réhydratez  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  b ien  fro ide  au  moins  20  minutes  avant  de  l ’ut i l i ser .  Dans
une  pet i te  casserole ,  fa i tes  chauf fer  la  crème avec  la  gousse  de  vani l le ,  la issez  infuser  20
minutes .  Réchauf fez  la  crème s i  nécessa ire ,  a joutez  la  gé lat ine  essorée  puis  versez ,  en  tro is
fo is ,  sur  le  chocolat  b lanc  à  moit ié  fondu en  mélangeant  au  fouet .  On veut  à  chaque  fo is  fa ire
un beau noyau c ’est  à  d ire  qu ’on  mélange  en  partant  du  centre  vers  l ’extér ieur .  Une  fo is  toute
la  crème vani l le  incorporée ,  on  a joute  la  crème fro ide  puis  on  mixe  avec  un  mixeur  p longeant
pendant  3  minutes  environ pour  parfa i te  l ’ émuls ion  et  avoir  une  be l le  texture  de  ganache .
Réservez  12h  minimum au fr igo  avant  d ’ut i l i ser .



MOUSSE CREME ANGLAISE PISTACHE

Vous  en  aurez  un  peu  p lus  que  nécessa ire .

225  g  de  la i t
75  g  de  pâte  de  p is tache  Scrapcooking
60 g  de  jaunes  d ’oeuf
30  g  de  sucre  en  poudre
4 ,5  feui l les  de  gé lat ine  qual i té  or  (=  9  g )
1 50  g  de  chocolat  b lanc  minimum 30 % de  beurre  de  cacao
360 g  de  crème l iquide  ent ière  b ien  fro ide

Fai tes  ramol l i r  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  fro ide  au  moins  20  minutes .  Pesez  votre  chocolat
b lanc  puis  réa l i sez  la  crème angla ise  à  la  p is tache  :  fa i tes  chauf fer  votre  la i t ,  pendant  ce
temps  dans  un  sa ladier ,  fouet tez  les  jaunes  et  le  sucre  puis  a joutez  la  pâte  de  p is tache .  
Une  fo is  le  la i t  chaud,  réa l i sez  une  crème angla ise  en  versant  pet i t  à  pet i t  le  la i t  sur  le
mélange  aux  oeufs ,  tout  en  remuant .  Remettez  le  tout  dans  la  casserole  puis ,  en  remuant
constamment  avec  une  maryse ,  portez  à  82°C en  contrô lant  la  température  à  l ’ a ide  d ’un
thermomètre .  Versez  immédiatement  la  crème angla ise  sur  votre  chocolat ,  mélangez  puis
fa i tes  re fro id ir  à  23 °C .
Quand la  température  souhai tée  est  presque  at te inte ,  fouet tez  la  crème ent ière  jusqu’à  ce
qu’e l le  so i t  souple .  A joutez  la  gé lat ine  essorée  puis  fondue  à  la  crème angla ise ,  mixez  puis
incorporez  dé l icatement  la  crème montée ,  d ’abord  ⅓  au  fouet  puis  le  reste  à  la  maryse  en
soulevant  b ien  la  masse .
Passez  au  montage  :  dans  votre  moule  à  bûche ,  déposez  de  la  mousse  p is tache  jusqu’aux  2/3
puis  chemisez  les  bords  du  moule ,  c ’es t  à  d ire  fa i tes  remonter  la  mousse  jusqu’en  haut  à
l ’a ide  d ’une  pet i te  spatule  p late .  Sortez  votre  b loc  b iscui t  +  croust i l lant  +  insert  du
congélateur ,  puis  déposez- le  dans  la  mousse ,  insert  f ramboise  vers  le  bas .  A joutez
éventuel lement  un  peu de  mousse  sur  les  bords  s i  vous  avez  des  pet i ts  t rous  puis  l i ssez  e t
mettez  au  congélateur  12h  minimum.

DÉCOR

3-4  be l les  grappes  de  grose i l les
300 g  de  framboises  fra îches  ou  à  défaut ,  surge lées  ( sans  les  la isser  décongeler  pour  ne  pas
que  ça  tâche  le  b lanc  de  la  bûche  et  que  ça  coule )
Poudre  ve lours  Neige  ét ince lante  Scrapcooking
Per les  i r i sées  Scrapcooking
Gros  champignons  Scrapcooking
Décors  en  chocolat  b lanc  et  embouts  de  bûche  Scrapcooking

Démoulez  votre  bûche  une  fo is  qu ’e l le  est  b ien  pr ise  puis  remettez- la  au  congélateur .
Fouettez  votre  ganache  montée  à  la  vani l le  jusqu’à  obtent ion  d ’une  be l le  mousse  onctueuse .
P lacez  dans  une  poche  à  doui l le  munie  d ’une  doui l le  péta le  e t  décorez  la  bûche .  Poudrez
ent ièrement  la  bûche  de  neige  ét ince lante  Scrapcooking  puis  la issez  décongeler  la  bûche  au
fr igo  le  jour  de  la  dégustat ion  (minimum 5h  avant ) .
Avant  de  serv ir ,  p lacez  les  f ru i ts  rouges  (a t tent ion,  s i  vous  ut i l i sez  des  framboises  congelées ,
décorez  la  bûche  juste  avant  de  serv ir  pour  ne  pas  que  les  f ru i ts  coulent  e t  tâchent  la  bûche)
puis  les  décors  en  chocolat  b lanc  et  les  embouts  de  bûche .  Terminez  avec  les  décors  en  sucre
(champignons ,  per les  i r i sées )  puis  poudrez  à  nouveau pour  un  e f fet  f ru i ts  g ivrés .


