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	Pour 8 personnes
	
	Pour 8 personnes

	Œufs (jaunes)

Sucre semoule

Œufs (blancs)

Sucre semoule

Farine

Maïzena
	4 Pièces

0,080 Kg

4 Pièces

0,020 Kg

0,060 Kg

0,020 Kg
	
	Œufs (entiers)

Sucre

Farine

Chemisage

Beurre 

Farine
	4 P

0,125 Kg

0,125 Kg

0,02 Kg

0,02 Kg


	TECHNIQUE
	
	TECHNIQUE

	· Clarifier les œufs

· Tamiser la farine et fécule

· Blanchir  jaunes + sucre (mousseux)

· Incorporer la farine/fécule

· Monter les blancs en neige serrer avec 20 g de sucre 
· Incorporer  1/3 des blancs au mélange  sans précaution pour l’assouplir les 2/3 restant en coupant.
· Coucher l’appareil sur plaque + papier cuisson
· Cuire immédiatement le biscuit au four 220°

	
	· Tamiser la farine, préparer le bain-marie

· Chemiser le moule (papier, beurré, farine)

· Réunir œufs + sucre  (  Fouetter au dessus du bain-marie

· L’appareil doit atteindre env. 40 à 50°C

· Retirer du BM et fouetter jusqu’au refroidissement complet

· Contrôler la qualité du montage (ruban)

· Incorporer la farine en pluie à l’aide d’une écumoire en coupant
· Mouler 

· Cuire au four à 160 °C



	CREME MOUSSELINE

	Lait 0,5 L

Œufs (jaunes) 4

Sucre 100 g

Farine 20 g

Maïzena 20g

Beurre 70g + 70g
Chocolat : 5Og

· 


	MONTAGE BUCHE DE NOEL 

	Poncher le biscuit avec un sirop réalisé avec 100g d’eau et 110 g de sucre et un zeste de citron

Masquer avec la crème mousseline
Rouler assez serré (ne pas plié !)
Couper les entames en biseaux. Les coller sur la buche

Masquer la buche avec une douille « chemin de fer » ou  étaler la crème à la spatule et rayer avec une fourchette. 

Décorer…


�





Faire bouillir le lait , ajouter le chocolat le faire fondre.


Clarifier les œufs


Tamiser la farine 


Blanchir  jaunes + sucre (mousseux), ajouter la farine et la fécule


Verser 1/3 du lait sur  ce mélange


Remettre le tout avec le reste du lait  et faire bouillir


Incorporer la moitié du beurre 70g  en pommade à chaud 


Débarrasser filmer refroidir


Incorporer le reste du beurre 











