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BUCHE DE NOEL
Décembre 2022




1

.
e
-
-,
b
o
-




BUCHE DE NOEL
Préparation de la génoise
1- Mélanger le beurre jondu avec le sucre
2- Ajouter la jarine, Lo levure, les jaunes dloeufs et les blancs battus enneige
3- Mettre sur 1 plague préalablement beurrée. puis étaler

Y- Cuireentre 5 et 10 min (entre 7 et § min pour moule en silicone)
Thermostat 6 (180°C).

0= Napper dés L. sortie du jour avec Lun des nappages suivants :
o dela conjiture,
o delacreme de marron,
o delapate G tartiner aux noisettes
b6-Rouler délicatement la. génoise







BUCHE DE NOEL
Préparation de le glacage au chocolat noir

1-Faire jondre 100g de chocolat noir patissier dans une casserole ¢ jeux moyen
2~ Ajouter 10 cl de créme jraiche liquide + 60g de sucre glace
Bien mélonger
3= Mapper votre géteau & Laide dune spatule
Y~ Laisser reposer le giteau 2h au réjrigérateur
9= Pensez &, sortir le gateau 10 min awant la, dégustation
6- Disposer les décorations de Noél sur votre biche
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