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Vous​ ​attendez​ ​les​ ​fêtes​ ​de​ ​n​ ​d’année​ ​
avec​ ​impatience​ ​pour​ ​pouvoir​ ​enn​ ​cuisiner​ ​et​ ​
déguster​ ​des​ ​bûches​ ​?​ ​Ce​ ​livre​ ​est​ ​fait​ ​pour​ ​vous​ ​!​ ​
Nous​ ​vous​ ​proposons​ ​35​ ​recettes​ ​très​ ​gourmandes​ ​
pour​ ​vous​ ​régaler​ ​et​ ​gâter​ ​vos​ ​invités.​ ​
Mais​ ​attention,​ ​si​ ​vous​ ​retrouverez​ ​
les​ ​incontournables​ ​bûches​ ​roulées​ ​
à​ ​la​ ​crème​ ​au​ ​beurre,​ ​vous​ ​découvrirez​ ​également​ ​
de​ ​nombreuses​ ​recettes​ ​qui​ ​aiguiseront​ ​votre​ ​
intérêt...​ ​et​ ​vos​ ​papilles​ ​:​ ​chocolatées,​ ​fruitées,​ ​
​ ​exotiques,​ ​revisitées​ ​et​ ​même​ ​très​ ​originales​ ​!
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Petite​ ​histoire​ ​
DE​ ​LA​ ​BÛCHE
Comment​ ​imaginer​ ​les​ ​repas​ ​des​ ​fêtes​ ​de​ ​n​ ​d’année​ ​sans​ ​la​ ​traditionnelle​ ​
bûche?​ ​Roulée,​ ​glacée,​ ​meringuée…​ ​Les​ ​recettes​ ​sont​ ​très​ ​variées​ ​mais​ ​
elles​ ​ont​ ​toutes​ ​un​ ​point​ ​commun​ ​:​ ​leur​ ​forme​ ​ronde​ ​et​ ​allongée…​ ​comme​ ​
une​ ​bûche​ ​!​ ​Pourtant,​ ​aussi​ ​incontournable​ ​qu’il​ ​puisse​ ​paraître​ ​de​ ​nos​ ​
jours,​ ​ce​ ​gâteau​ ​n’est​ ​apparu​ ​dans​ ​nos​ ​assiettes​ ​qu’au​ ​XIX
e
​ ​siècle.​ ​
En​ ​effet,​ ​si​ ​la​ ​tradition​ ​de​ ​la​ ​bûche​ ​à​ ​Noël​ ​remonte​ ​à​ ​beaucoup​ ​plus​ ​longtemps,​ ​il​ ​
s’agissait​ ​alors​ ​de​ ​placer​ ​une​ ​grande​ ​bûche​ ​de​ ​bois​ ​dans​ ​l’âtre​ ​de​ ​la​ ​cheminée,​ ​aﬁn​ ​
de​ ​rassembler​ ​les​ ​habitants​ ​de​ ​la​ ​maison​ ​autour​ ​de​ ​son​ ​foyer​ ​et​ ​de​ ​fêter​ ​le​ ​sols-
tice​ ​d’hiver.​ ​Celle-ci​ ​était​ ​parfois​ ​bénie,​ ​pour​ ​protéger​ ​la​ ​maison​ ​et​ ​ses​ ​occupants.​ ​
Brûlée​ ​le​ ​24​ ​décembre,​ ​elle​ ​devait​ ​être​ ​sufﬁsamment​ ​grosse​ ​pour​ ​durer​ ​jusqu’au​ ​
lendemain,​ ​et​ ​parfois​ ​même​ ​jusqu’à​ ​l’Épiphanie,​ ​12​ ​jours​ ​plus​ ​tard​ ​(mais​ ​il​ ​existe​ ​
une​ ​autre​ ​version​ ​selon​ ​laquelle​ ​on​ ​laissait​ ​se​ ​consumer​ ​autant​ ​de​ ​bûches​ ​que​ ​de​ ​
membres​ ​de​ ​la​ ​famille...).​ ​Les​ ​cendres​ ​étaient​ ​ensuite​ ​conservées​ ​par​ ​superstition:​ ​
selon​ ​la​ ​légende,​ ​elles​ ​devaient​ ​protéger​ ​la​ ​maison​ ​des​ ​accidents​ ​et​ ​de​ ​la​ ​foudre.​ ​
De​ ​nos​ ​jours,​ ​si​ ​la​ ​bûche​ ​se​ ​fait​ ​désormais​ ​comestible,​ ​la​ ​tradition​ ​n’a​ ​pas​ ​beaucoup​ ​
évolué​ ​puisqu’il​ ​s’agit​ ​de​ ​réunir​ ​ses​ ​proches​ ​autour​ ​d’une​ ​table​ ​et​ ​de​ ​partager​ ​un​ ​
moment​ ​convivial.​ ​Pour​ ​rappeler​ ​les​ ​coutumes​ ​d’antan,​ ​les​ ​bûches​ ​sont​ ​d’ailleurs​ ​
parfois​ ​décorées​ ​de​ ​stries​ ​de​ ​façon​ ​à​ ​évoquer​ ​le​ ​morceau​ ​de​ ​bois.
Sur​ ​nos​ ​tables,​ ​les​ ​bûches​ ​traditionnelles​ ​sont​ ​souvent​ ​réalisées​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​génoise​ ​
et​ ​recouvertes​ ​de​ ​crème​ ​au​ ​beurre​ ​parfumée​ ​au​ ​café,​ ​au​ ​chocolat,​ ​aux​ ​marrons...,​ ​
puis​ ​roulées​ ​et​ ​nappées​ ​de​ ​glaçage.​ ​On​ ​trouve​ ​cependant​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​de​ ​bûches​ ​
fantaisie,​ ​glacées​ ​ou​ ​à​ ​base​ ​de​ ​mousse,​ ​qui​ ​permettent​ ​parfois​ ​d’apporter​ ​un​ ​peu​ ​
de​ ​légèreté​ ​à​ ​ce​ ​dessert​ ​souvent​ ​dégusté​ ​après​ ​un​ ​repas​ ​déjà​ ​copieux.
​ ​
Réaliser​ ​une​ ​bûche​ ​peut​ ​sembler​ ​impressionnant​ ​mais​ ​vous​ ​verrez​ ​qu’il​ ​sufﬁt​ ​d’avoir​ ​
un​ ​peu​ ​de​ ​temps​ ​devant​ ​vous​ ​et​ ​de​ ​bien​ ​suivre​ ​les​ ​étapes​ ​pour​ ​un​ ​résultat​ ​bluffant​ ​!
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AVANT​ ​DE​ ​VOUS​ ​
LANCER
les​ ​ustensiles
Pour​ ​une​ ​bûche​ ​réussie​ ​et​ ​joliment​ ​présentée,​ ​
vous​ ​aurez​ ​avant​ ​tout​ ​besoin​ ​
de​ ​ces​ ​quelques​ ​ustensiles.​ ​
•​ ​Une​ ​grille​ ​à​ ​pâtisserie
•​ ​Un​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie
•​ ​Un​ ​batteur​ ​électrique
•​ ​Un​ ​thermomètre
•​ ​Des​ ​moules​ ​à​ ​bûches​ ​et​ ​à​ ​mini-bûches
•​ ​Des​ ​moules​ ​à​ ​insert
•​ ​Des​ ​poches​ ​à​ ​douilles​ ​
munies​ ​de​ ​différentes​ ​douilles
•​ ​Un​ ​chalumeau
Avant​ ​de​ ​commencer​ ​votre​ ​recette,​ ​pensez​ ​à​ ​sortir​ ​tous​ ​les​ ​
ustensiles​ ​dont​ ​vous​ ​aurez​ ​besoin​ ​ainsi​ ​que​ ​l’ensemble​ ​des​ ​
ingrédients.​ ​Cela​ ​vous​ ​évitera​ ​de​ ​courir​ ​partout​ ​les​ ​mains​ ​
pleines​ ​de​ ​farine!
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Le​ ​décor
Oubliez​ ​les​ ​petits​ ​sapins​ ​ou​ ​les​ ​haches​ ​en​ ​plastique:​ ​
pour​ ​chacune​ ​de​ ​nos​ ​recettes​ ​de​ ​bûches,​ ​nous​ ​vous​ ​
proposons​ ​des​ ​éléments​ ​de​ ​décor​ ​pour​ ​une​ ​présentation​ ​
au​ ​top,​ ​festive​ ​sans​ ​tomber​ ​dans​ ​le​ ​cliché​ ​!​ ​
Voici​ ​quelques​ ​ingrédients​ ​qui​ ​pourront​ ​agrémenter​ ​votre​ ​bûche,​ ​
à​ ​adopter​ ​selon​ ​la​ ​recette​ ​choisie:​ ​des​ ​noix,​ ​amandes​ ​ou​ ​noisettes​ ​
grillées​ ​et​ ​caramélisées,​ ​des​ ​grains​ ​de​ ​café,​ ​des​ ​copeaux​ ​de​ ​
chocolat,​ ​des​ ​fruits​ ​conﬁts,​ ​des​ ​zestes​ ​d’agrumes,​ ​des​ ​feuilles​ ​
de​ ​menthe,​ ​des​ ​fruits​ ​rouges,​ ​des​ ​fruits​ ​frais​ ​en​ ​morceaux,​ ​
de​ ​la​ ​noix​ ​de​ ​coco​ ​râpée,​ ​des​ ​pralines​ ​roses,​ ​des​ ​biscuits​ ​émiettés,​ ​
des​ ​bonbons…​ ​
N’hésitez​ ​pas​ ​à​ ​réaliser​ ​des​ ​petites​ ​meringues,​ ​elles​ ​seront​ ​
du​ ​plus​ ​bel​ ​effet​ ​sur​ ​votre​ ​bûche​ ​et​ ​s’accorderont​ ​avec​ ​beaucoup​ ​
de​ ​recettes.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​utiliser​ ​quelques​ ​gouttes​ ​de​ ​
colorant​ ​alimentaire​ ​pour​ ​les​ ​harmoniser​ ​avec​ ​les​ ​ingrédients​ ​de​ ​
votre​ ​recette.​ ​
Pour​ ​un​ ​effet​ ​plus​ ​traditionnel,​ ​optez​ ​pour​ ​un​ ​ﬂocage​ ​blanc​ ​en​ ​spray​ ​
(vous​ ​le​ ​trouverez​ ​facilement​ ​dans​ ​les​ ​boutiques​ ​spécialisées).​ ​
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LES​ ​RECETTES​ ​
PAS​ ​À​ ​PAS
1.​ ​Placez​ ​le​ ​fouet​ ​ainsi​ ​que​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​et​ ​le​ ​mascarpone​ ​
2heures​ ​au​ ​moins​ ​au​ ​frais​ ​:​ ​ils​ ​doivent​ ​être​ ​à​ ​une​ ​température​ ​
de​ ​4°C.​ ​
2.​ ​Fouettez​ ​énergiquement​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​le​ ​mascarpone​ ​en​ ​aug-
mentant​ ​progressivement​ ​la​ ​vitesse.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​sucre​ ​en​ ​le​ ​versant​ ​
en​ ​pluie,​ ​lorsque​ ​la​ ​crème​ ​est​ ​encore​ ​neigeuse​ ​mais​ ​qu’elle​ ​com-
mence​ ​à​ ​monter.​ ​Arrêtez​ ​de​ ​travailler​ ​la​ ​chantilly​ ​dès​ ​qu’elle​ ​est​ ​
ferme.​ ​Au-delà,​ ​elle​ ​se​ ​déferait​ ​et​ ​se​ ​transformerait​ ​en​ ​beurre.​ ​
•​ ​10​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​mascarpone
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
La​ ​chantilly​ ​est​ ​utilisée​ ​en​ ​temps​ ​que​ ​décor,​ ​ou​ ​est​ ​
incorporée​ ​à​ ​une​ ​crème,​ ​pour​ ​réaliser​ ​une​ ​mousse​ ​par​ ​
exemple.​ ​Elle​ ​peut​ ​être​ ​dégustée​ ​nature,​ ​ou​ ​bien​ ​
parfumée​ ​à​ ​la​ ​vanille,​ ​au​ ​praliné,​ ​à​ ​la​ ​cardamome…
INGRÉDIENTS
La​ ​crème​ ​chantilly
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Oubliez les petits sapins ou les haches en plastique
pour chacune de nos recettes de bfiches, nous vous
proposons des Eléments de décor pour une présentation
au top, festive sans tomber dans le cliché !
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Vous attendez les fétes de fin d’année
avec impatience pour pouvoir enfin cuisiner et
déguster des biiches ? Ce livre est fait pour vous !
Nous vous proposens 35 recettes trés gourmandes
pour vous régaler et giter ves invités.

Mais attention, si vous retrouverez
les incontournables bfiches roulées
& la créme au beurre, vous découvrirez également
de nombreuses recettes qui aiguiseront votre
intérét... et vos papilles : chocolatées, fruitées,
exotiques, revisitées et méme trés originales !
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Comment imaginer les repas des fétes de fin d’année sams la traditionnelle
btiche ? Roulée, glacée, meringuée... Les recetles sont trés variées mafis
elles ont toutes un point commumn ; leur forme rende et allongée... comme

une bfiche [ Pourtant, aussi incontournable qu’il puisse paraftre de nos
jours, ce giteau m’est apparu dans nos assiettes qu’au XIXe siécle,
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