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 Introduction


 Mais  que  seraient  les  fêtes  de  Noël  sans  leur  dessert  emblématique  ?



 La  bûche,  c'est  le  clou  du  spectacle,  un  peu  à  l'image  de  la  pièce  mon-



tée  lors  d'un  banquet  de  mariage.  C'est  la  conclusion  de  votre  réveillon



 du  24  ou  de  votre  déjeuner  du  25  décembre.  Personne  n'aime  finir  sur



 une  fausse  note…  Autant  appréciée  des  uns  que  redoutée  des  autres,



 la  bûche  de  Noël  est  une  tradition  forte  en  France,  mais  aussi  dans  la



 plupart  des  pays  francophones.



 La  version  la  plus  classique  est  constituée  d'une  génoise  roulée,  garnie



 de  crème  au  beurre  parfumée  au  chocolat  ou  au  café,  voire  au  Grand



 Marnier.  Le  tout  recouvert  là  aussi  de  crème  au  beurre…  Tout  en  finesse



 en  somme  !  N'oublions  pas  les  décorations  kitsch  avec  les  champignons



 en  meringue,  les  sapins  en  plastique  et  la  ribambelle  de  petites  figu-



rines  telles  que  le  Père  Noël,  des  lutins,  des  rennes  et  autres  nains  de



 jardin  miniatures  avec  leurs  outils.



 Mais  bien  heureusement,  ce  temps  est  révolu  et  les  pâtissiers  se  sont



 emparés  de  ce  dessert  populaire  pour  en  faire  des  bûches  bien  plus



 contemporaines  et  épurées.  Les  codes  ont  été  cassés,  laissant  place  à  la



 créativité  et  les  bûches  d'aujourd'hui  n'ont  plus  grand  chose  à  voir  avec



 leurs  ancêtres,  si  ce  n'est  le  respect  de  cette  forme  typique.



 Et  c'est  justement  dans  cette  voie  que  j'ai  voulu  aller  pour  proposer



 des  bûches  végétaliennes,  sobres  mais  accessibles.  Sans  pour  autant



 tomber  dans  les  réalisations  haute  couture  que  l'on  peut  voir  en  période



 de  fêtes  chez  les  grands  noms  de  la  pâtisserie,  mais  quasiment  irréa-



lisables  par  nous  autres,  simples  particuliers  amateurs…  Laissons  aux



 professionnels  ce  terrain  de  jeu  et  concentrons-nous  sur  des  recettes  à



 la  portée  de  tous  !



 Qu'elles  soient  roulées,  moulées,  glacées,  au  format  individuel  ou  fami-



lial,  les  bûches  de  ce  livre  ont  toutes  en  commun  un  souffle  contemporain



 avec  des  mariages  de  goûts  aussi  réconfortants  que  surprenants.  Il  y  en



 a  pour  tous  les  goûts,  mais  tout  en  respectant  l'utilisation  exclusive  de



 produits  d'origine  végétale.



 Je  tiens  aussi  à  vous  rassurer  tout  de  suite  :  ne  vous  laissez  pas  impres-



sionner  par  le  rendu  final  !  Le  design  des  bûches  repose  énormément



 sur  la  forme  des  moules  et  gouttières.  Donc  avec  le  bon  matériel,  c'est



 un  jeu  d'enfant  qui  ne  requiert  pas  d'avoir  une  grande  technicité  pour



 réussir.  C'est  vraiment  à  la  portée  de  toutes  et  tous.



 Et  surtout,  prenez  plaisir  à  réaliser  votre  dessert  de  Noël  et  à  le  partager



 avec  ceux  qui  vous  sont  chers.  L'esprit  du  partage  et  de  la  joie  sera  au


 rendez-vous.
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 MON  CONSEIL



 Avant  de  commencer  une  recette,



 lisez-la,  comprenez-la  et  ensuite



 regardez  si  vous  avez  tous  les  ingré-



dients.  Il  faut  toujours  comprendre  et



 voir  les  étapes  d'une  recette  avant  de



 commencer  une  bûche.  Les  étapes  sont



 relativement  simples  pour  certaines



 mais  il  faut  être  coordonné  et  ne  pas



 faire  de  préparations  trop  en  amont.



 FOUR  CUISSON



 Pour  les  cuissons  de  génoise,  j'utilise
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Ininoduction

Mais que seraient les fétes de Noél sans leur dessert emblématique ?
La blche, c’est le clou du spectacle, un peu a ’image de la piece mon-
tée lors d’un banquet de mariage. C’est la conclusion de votre réveillon
du 24 ou de votre déjeuner du 25 décembre. Personne n’aime finir sur
une fausse note... Autant appréciée des uns que redoutée des autres,
la bliche de Noél est une tradition forte en France, mais aussi dans la
plupart des pays francophones.

La version la plus classique est constituée d’une génoise roulée, garnie
de créme au beurre parfumée au chocolat ou au café, voire au Grand
Marnier. Le tout recouvert la aussi de créme au beurre... Tout en finesse
en somme ! N’oublions pas les décorations kitsch avec les champignons
en meringue, les sapins en plastique et la ribambelle de petites figu-
rines telles que le Pére Noél, des lutins, des rennes et autres nains de
jardin miniatures avec leurs outils.

Mais bien heureusement, ce temps est révolu et les patissiers se sont
emparés de ce dessert populaire pour en faire des bliches bien plus
contemporaines et épurées. Les codes ont été casseés, laissant place a la
créativité et les bliches d’aujourd’hui n’ont plus grand chose a voir avec
leurs ancétres, si ce n’est le respect de cette forme typique.

Et C’est justement dans cette voie que j’ai voulu aller pour proposer
des biiches végétaliennes, sobres mais accessibles. Sans pour autant
tomber dans les réalisations haute couture que l'on peut voir en période
de fétes chez les grands noms de la patisserie, mais quasiment irréa-
lisables par nous autres, simples particuliers amateurs... Laissons aux
professionnels ce terrain de jeu et concentrons-nous sur des recettes a
la portée de tous !

Qu’elles soient roulées, moulées, glacées, au format individuel ou fami-
lial, les biiches de ce livre ont toutes en commun un souffle contemporain
avec des mariages de godts aussi réconfortants que surprenants. Il y en
a pour tous les godits, mais tout en respectant lutilisation exclusive de
produits d’origine végétale.

Je tiens aussi a vous rassurer tout de suite : ne vous laissez pas impres-
sionner par le rendu final ! Le design des biiches repose énormément
sur la forme des moules et gouttiéres. Donc avec le bon matériel, c’est
un jeu d’enfant qui ne requiert pas d’avoir une grande technicité pour
réussir. C’est vraiment a la portée de toutes et tous.

Et surtout, prenez plaisir a réaliser votre dessert de Noél et a le partager
avec ceux qui vous sont chers. L’esprit du partage et de la joie sera au
rendez-vous.
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MON CONSEIL

Avant de commencer une recette,
lisez-la, comprenez-la et ensuite
regardez si vous avez tous les ingré-
dients. Il faut toujours comprendre et
voir les étapes d’une recette avant de
commencer une biiche. Les étapes sont
relativement simples pour certaines
mais il faut étre coordonné et ne pas
faire de préparations trop en amont.

FOUR CUISSON

Pour les cuissons de génoise, j’utilise
un four a gaz et je cuis toujours a

180 °C. Si vous avez un four a chaleur
tournante, diminuez la température et
surveillez la cuisson.

COULIS DE FRAMBOISES

Pour réaliser le coulis de framboises,
dans une casserole, réduire en purée
les framboises fraiches ou surgelées.
Mixer ensuite avec un blender pour
réduire au maximum, sinon a aide
d’un mixeur plongeant. Verser dans
une passoire au-dessus d’un récipient
et presser pour filtrer et avoir un cou-
lis bien lisse et sans pépins.

CREME & CHANTILLY A FOUETTER
Pour certaines biiches, j’ai utilisé la
creme a fouetter Schlagcréme en brique
225 % de matiére grasse (dispo en1lou
20 cl) ou la Chantilly de soja en brique
(La Soyatoo), qui se travaillent trés bien
et qui permettent d’obtenir des cremes
aériennes mais qui se tiennent. Je les
achéte chez Un Monde Vegan et sur le
site Boutique Vegan. Pour la Schlag-
créme, il existe deux modeles dont une
brique de 20 cl a 15 % de matiére grasse.
Elle pourra s’utiliser uniquement pour la
biliche framboises et matcha qui est plus
délicate ainsi que pour la décoration
finale de la mini-bliche Veggnogg Log.

CHOCOLATS NOIR ET BLANC

Dans ce livre, j’ai utilisé deux types
de chocolat que j’aime travailler. Les
pépites de chocolat noir bio a 60 % de
Plamil, un chocolat qui s’adapte a de
nombreuses préparations sans étre
trop puissant. Et les grosses pépites
de chocolat blanc vegan de Vantastic
food, le chocolat blanc parfait rappe-
lant son célebre cousin non vegan.
Deux marques vegan qualitatives que
jaffectionne particulierement.

INGREDIENTS

Les ingrédients utilisés dans les
recettes de ce livre ne sont pas la par
hasard, et ce, méme s’ils sont utilisés
en petite dose. Si vous les retirez, je
ne peux garantir un résultat identique.
Par exemple, la creme de tartre qui

se présente sous forme de poudre a
pour action de tenir 'aquafaba monté
lors de la cuisson au four : c’est ce
qui permet a la meringue de ne pas
s’affaisser.

GLAGAGE VELOURS
Se réalise avec un spray a base de
beurre de cacao coloré. Au contact

du froid, un velours va se former sur
lensemble de la biiche. Cela permet de
terminer joliment une patisserie. Les
sprays velours se trouvent en ligne ou
dans des magasins plus spécialisés,
voire méme, depuis quelques années,
dans les enseignes grand public. Ils
sont généralement sans produits
d’origine animale, cependant, lisez
toujours les compositions car certains
peuvent contenir des colorants a base
de cochenille (E120). Dans ce livre, j’ai
choisi d'utiliser trois teintes (blanche,
jaune et rose). Les prix pour ces sprays
sont élevés mais il est également
possible de réaliser son propre glagage
velours. Il faut pour cela : du beurre de
cacao fondu, le colorant de votre choix
et un pistolet pulvérisateur de peinture
neuf, que vous trouverez en magasin
de bricolage. Ces derniers sont bien
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