
Tuto bûche de Noël 3 chocolats - petits beurre
avec Scrapbooking

30  g  de  chocolat  noir  de  couverture  70%,  fondu
30 g  de  choc  la i t  de  couverture  41%,  fondu
40 g  de  pâte  pra l inée  noiset tes  Scrapcooking
40 g  de  crêpes  dente l le  Scrapcooking
1  p incée  de  f leur  de  se l

Mélangez  tous  les  ingrédients  dans  un  sa ladier .  P lacez  le  b iscui t  à  la  forme du moule  dans  le
moule  puis  tassez  le  croust i l lant  dessus  à  l ’ a ide  d ’une  pet i te  spatule  coudée .
P lacez  le  moule  au  congélateur  jusqu’à  ce  que  ça  durc isse .

CROUST ILLANT  PRAL INÉ  NOISETTE  CREPE  DENTELLE

B I SCUIT  CACAO SANS  FAR INE

75  g  de  b lancs  d 'œufs
¼ càc  de  crème de  tartre  ( facul tat i f )
90  g  de  sucre  en  poudre
55  g  de  jaune  d ’oeuf
28  g  de  cacao  non sucré  en  poudre

Graissez  et  mettez  du  papier  su l fur isé  dans  le  fond d ’un  moule  carré  de  22  cm de  côté  e t
préchauf fez  votre  four  à  190°C.
Commencez  à  monter  les  b lancs  d ’œufs  en  neige  avec  la  crème de  tartre  s i  vous  en  avez .
Quand le  fouet  la isse  des  traces  dans  les  b lancs ,  a joutez  progress ivement  le  sucre  et
cont inuez  à  monter  les  b lancs  jusqu’à  ce  qu ’ i l s  so ient  fermes  et  br i l lants .
Incorporer  dé l icatement  les  jaunes  d ’œufs  à  l ’ a ide  d ’une  maryse  puis  le  cacao  en  poudre
tamisé .  Versez  la  pâte  dans  le  moule ,  l i ssez  le  dessus  et  enfournez  pour  1 5  minutes  à  190°C.
Une fo is  le  b iscui t  cu i t ,  l a issez- le  re fro id ir  complètement  sur  une  gr i l le  puis  découpez-en 1  à
la  forme du moule  à  l ’ a ide  d ’un  pet i t  couteau  (pour  la  base )  e t  1  un  rectangle  arrondi  (pour  le
b iscui t  du  mi l ieu) .

GANACHE MONTÉE  VANILLE  -  CHOCOLAT  BLANC

335  g  de  chocolat  b lanc  de  couverture  34%
255  g  de  crème l iquide  ent ière  35% (à  chauf fer )
500 g  de  crème l iquide  ent ière  35% (à  a jouter  fro ide)
10  g  de  gé lat ine  bronze  Scrapcooking  en  feui l les
1  gousse  de  vani l le

Fai tes  ramol l i r  la  gé lat ine  dans  de  l ’eau  fro ide  au  moins  20  minutes  avant  de  l ’ut i l i ser .  
Dans  une  casserole ,  fa i tes  chauf fer  la  crème avec  la  gousse  de  vani l le  puis  a joutez  la  gé lat ine
essorée .
Versez  en  tro is  fo is  la  crème vani l lée  sur  le  chocolat  b lanc  à  moit ié  fondu en  mélangeant  au
fouet .  On commence  en  partant  du  centre  et  en  a l lant  vers  l ’extér ieur .  Une  fo is  toute  la
crème vani l lée  incorporée ,  on  a joute  la  crème fro ide  puis  on  mixe  avec  un  mixeur  p longeant
pendant  2-3  minutes  environ.
Réservez  24h  minimum au fr igo  avant  de  l ’ut i l i ser .



3  pet i ts-beurre
doui l le  St  Honoré  Scrapcooking
poche  à  doui l le  réut i l i sab le  Scrapcooking
poudre  ve lours  cacao  Scrapcooking
décors  3D automne et  b iscui ts  Scrapcooking
pai l le t tes  a l imenta ires  Scrapcooking

Réal isez  la  mousse  chocolat  au  la i t .  A joutez  le  b iscui t  chocolat  (coupé  en  rectangle  arrondi )
dessus .
Montez  la  ganache  vani l le ,  gardez-en un peu pour  la  décorat ion  dans  une  poche  à  doui l le
munie  de  la  doui l le  St  Honoré .
Couvrez  le  b iscui t  chocolat  d ’une  couche  de  ganache  montée  vani l le ,  mettez  les  pet i ts-beurre
bien  au  mi l ieu  et  couvrez  d ’une  nouvel le  couche  de  ganache  montée  vani l le .  L issez  b ien  avec
une  pet i te  spatule  coudée .
Terminez  en  a joutant  le  b iscui t  chocolat  +  croust i l lant  (croust i l lant  contre  la  ganache  montée
vani l le ) .  Appuyez  légèrement  dessus  pour  b ien  souder .
Fa i tes  prendre  24h  au  congélateur .
Démoulez  dé l icatement  la  bûche  congelée  et  poudrez  de  poudre  ve lours  cacao .  Déposez- la
sur  le  p lat  de  serv ice .
Pochez  la  ganache  montée  à  la  vani l le  sur  le  dessus  à  l ’ a ide  de  la  doui l le  St  Honoré .
Garnissez  de  décors  3D b iscui ts ,  de  per les  i r i sées  e t  de  pa i l le t tes  a l imenta ires .
La issez  décongeler  complètement  au  fr igo  avant  de  déguster .

MONTAGE ET  DÉCOR

MOUSSE  CHOCOLAT  AU  LA IT

100 g  de  la i t  ent ier
4  g  de  gé lat ine  bronze  Scrapcooking  en  feui l le
150  g  de  chocolat  au  la i t  de  couverture  41%
260 g  de  crème l iquide  35%  b ien  fro ide

Réhydratez  la  gé lat ine  dans  l ' eau  b ien  fro ide  pendant  20  minutes .  Chauf fez  le  la i t  puis  hors
du feu ,  mettre  la  gé lat ine  ramol l ie  égouttée .  Versez  le  la i t  sur  le  chocolat  en  3  fo is  en
remuant  du  centre  vers  l ’extér ieur  avec  un  fouet  pour  fa ire  une  ganache .  La issez  re fro id ir  e t
montez  la  crème fouettée  pendant  ce  temps  (gardez- la  au  fr igo  s i  e l le  es t  prête  avant  la
ganache) .  
Quand la  ganache  est  à  35 °C,  incorporez  la  crème fouettée  très  mousseuse  (e l le  doi t  ê tre  très
souple )  :  d ’abord  ⅓  en  mélangeant  dé l icatement  au  fouet  puis  le  reste  en  mélangeant  avec  une
maryse .  Coulez  la  mousse  dans  le  moule  jusqu 'à  1 /3  de  la  hauteur  environ.  Couvrez  du  b iscui t
chocolat  rectangle  (ce lu i  qui  n ’est  PAS à  la  forme du moule )  e t  fa i tes  prendre  au  fr igo .
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