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Bûche 
4
Étymologie : de bûche, morceau de bois, issu du germanique busk, 
mbEDJXHWWHb}FRPPHOȃLQGLTXHOȃDQFLHQQHIRUPHbusche.
Histoire :ODE½FKHGH1ROHVWXQHWUDGLWLRQSOXVDQFLHQQH 
TXHOHJ¤WHDX&ȃHVWXQPRUFHDXGHERLVGHFKDXIIDJHGHJUDQGHWDLOOH
FDSDEOHGHEU½OHUSHQGDQWWRXWHODYHLOO«HGH1ROHWOHU«YHLOORQ 
&HWWHE½FKH«WDLWE«QLHSDUOȃD±HXOHWVRXYHQWDUURV«HGȃKXLOHRXGHYLQ 
2QOȃHQWRXUDLWGHFDGHDX[DYDQWOȃLQYHQWLRQGXVDSLQGH1RO 
2QJDUGDLWSU«FLHXVHPHQWOHVWLVRQVSRXUVHSURW«JHUGHODIRXGUHȋ 
HWGHVGLVSXWHV/ȃLQYHQWLRQGXJ¤WHDXHVWGXH¢XQS¤WLVVLHU 
GHODUXHGH%XFL$QWRLQH&KDUDGRWHQSRXUUHPSODFHUODE½FKH 
GHERLVSDVWUªVSUDWLTXH¢WURXYHUHW¢XWLOLVHUGDQVOHVYLOOHV
 
Gastronomie :ODE½FKHGH1ROHVWXQJ¤WHDXV\PEROLTXHIDLW
WUDGLWLRQQHOOHPHQWGHJ«QRLVHɲQHIRXUU«HGHFUªPHDXEHXUUHID©RQQ« 
HQIRUPHGHE½FKHHWFKHPLV«GȃXQHFUªPHDXEHXUUHRXDXPRND 
TXLVLPXOHOȃ«FRUFHGHODE½FKH2QOHG«FRUHDXVVLGHIHXLOOHVGHERXOHV
GHKRX[HQS¤WHGȃDPDQGHHWGHFKDPSLJQRQVHQPHULQJXH
PASSAGES EXTRAITS DU LIVRE DICTIONNAIRE DU GASTRONOME
DE JEAN VITAUX ET BENOÎT FRANCE AUX PRESSES UNIVERSITAIRES DE FRANCE
1
re
 ÉDITION DE NOVEMBRE 2008
-  n.f.  -  *¤WHDXWUDGLWLRQQHOGH Noël
4
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PRÉFACE
Pierre Hermé
6
Pâtissier et chef  
d’entreprise visionnaire, 
Gaston Lenôtre a été pionnier 
dans de très nombreux 
domaines et notamment  
celui de la création  
et de la transmission. 
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/RUVTXHMHSHQVHDX[SHUVRQQDOLW«VTXLRQW
PDUTX«OHPRQGHGHODS¤WLVVHULHIUDQ©DLVH
XQ QRP PH UHYLHQW V\VW«PDWLTXHPHQW
FHOXL GH *DVWRQ /HQ¶WUH PRQ PD°WUH HW
OH SUHPLHU S¤WLVVLHU ¢ IDLUH VRUWLU GªVOHV
DQQ«HVODS¤WLVVHULHGHVRQVWDWXWGH
mbGHUQLªUHURXHGXFDUURVVHb}GHODFXLVLQH
$ORUVFRPPHQWG«EXWHUODSU«IDFHGHFH
OLYUHVDQVOXLUHQGUHKRPPDJH"3¤WLVVLHU
HW FKHI GȃHQWUHSULVH YLVLRQQDLUH LO D «W«
SLRQQLHUGDQVGHWUªVQRPEUHX[GRPDLQHV
HWQRWDPPHQWFHOXLGHODFU«DWLRQHWGHOD
WUDQVPLVVLRQ
*DVWRQ /HQ¶WUH QH VȃHVW MDPDLV OLPLW« ¢
LPDJLQHU XQ J¤WHDX RX XQ DFFRUG GH
VDYHXUVb  LO D RIIHUW ¢ OD S¤WLVVHULH XQH
DXWUH GLPHQVLRQ QRWDPPHQW HQ SUHQDQW
OD SDUROHHW HQRXYUDQWOHVFRXOLVVHVGH
QRWUH SURIHVVLRQ DX[ MHXQHV J«Q«UDWLRQV
G«VLUHXVHVGȃDFF«GHU¢ODFRQQDLVVDQFH
GHVLQJU«GLHQWVGHVJHVWHVGHVWRXUVGH
PDLQGHVWHFKQLTXHVGHVVDYRLUIDLUHOHV
SOXV SRLQWXV /ȃFROH GHV DUWV FXOLQDLUHV
/HQ¶WUH D DLQVL IRUP« OHV SOXV JUDQGV
S¤WLVVLHUV WHO /XFLHQ 3HOWLHU IRQGDWHXU HW
SU«VLGHQWGHOȃDVVRFLDWLRQ5HODLV'HVVHUWV
$XMRXUGȃKXLHOOHHVWODU«I«UHQFHGDQVOH
GRPDLQH GH OD IRUPDWLRQ GȃH[FHOOHQFH
-ȃDLPRLDXVVLHXFHWWHFKDQFHGȃ¬WUHIRUP«
¢OȃH[FHOOHQFHSDUODPDLVRQ/HQ¶WUHHWVHV
FKHIV
&HWWHYRORQW«GHSDUWDJHUVRQVDYRLUIDLUH
HVW«JDOHPHQWDOO«HELHQDXGHO¢ORUVTXȃLO
SXEOLH HQ  XQ SUHPLHU RXYUDJH
DFFHVVLEOH¢WRXVOHYDQWOHYRLOHVXUGHV
UHFHWWHVMXVTXȃDORUVELHQJDUG«HVRXYUDQW
DLQVL XQ QRXYHDX FKDSLWUH GH Oȃ«GLWLRQ
FXOLQDLUH
 WUDYHUV FH QRXYHDX OLYUH G«GL« DX[
E½FKHV GH 1RO /HQ¶WUH SRXUVXLW OD
YRORQW« GH IDLUHVDYRLU FKªUH ¢ *DVWRQ
/HQ¶WUH HQ SDUWDJHDQW OH JHVWH HW OH
VDYRLUIDLUH PDLV DXVVL OȃKLVWRLUH GH FHV
FU«DWLRQVLFRQLTXHV/HVE½FKHVGH1RO
UHSU«VHQWHQW XQ SRLQW GȃRUJXH Ȁ OHSOXV
DWWHQGXHWOHSOXVHPEO«PDWLTXHGHQRWUH
SURIHVVLRQȀSDUOHWUDYDLOVXUOHJR½WELHQ
V½U PDLV DXVVLSDU OD G«PRQVWUDWLRQGHV
GLII«UHQWHV GLVFLSOLQHV SURSUHV DX P«WLHU
GHS¤WLVVLHUȀG«FRUFKRFRODWVXFUHȀHW
Q«FHVVDLUHV ¢ OD U«DOLVDWLRQ GH E½FKHV
GȃH[FHSWLRQ 7RXWHV FHOOHV GH /HQ¶WUH
FRQYRTXHQW FHV GLVFLSOLQHV ODLVVDQW
SODFH ¢ GHV ĉXYUHV DOOLDQW WUDGLWLRQ HW
PRGHUQLW«HWGRQWOȃDXGDFHHWOHVRXFLGX
G«WDLOUHVWHQWOHVPD°WUHVPRWV'XJ«QLH
LO IDOODLW HQ DYRLU GDQV OHV DQQ«HV 
SRXURXYULU ODYRLH¢ GHVFROODERUDWLRQV
LQ«GLWHV HQ GLDORJXDQW DYHF GHV DUWLVWHV
GȃDXWUHV XQLYHUV FRPPH +LOWRQ 0F
&RQQLFR RX 3KLOLSSH 6WDUFN HW LPDJLQHU
FHVSLªFHVPD°WUHVVHV/DVXLWHVȃ«FULWDYHF
ODMHXQHJ«Q«UDWLRQHWGHUQLªUHPHQWDYHF
OHV FU«DWLRQV VLJQ«HV SDU WLHQQH /HUR\
FKDPSLRQGXPRQGHGHS¤WLVVHULH
3U«IDFHUFHOLYUHHVWSRXUPRLXQHQRXYHOOH
RFFDVLRQGHUHQGUHKRPPDJH¢*DVWRQ
/HQ¶WUHHW¢VHV«TXLSHVSRXUSHUS«WXHU
FHW K«ULWDJH &ȃHVW DYHF XQ SODLVLU QRQ
GLVVLPXO« TXH MȃDL SULV OD SOXPH SRXU
VDOXHUFHOXLTXLDSHUPLV¢QRWUHP«WLHUGH
UHQWUHUGDQVODOXPLªUHWRXWHQSDUWDJHDQW
VHV FRQQDLVVDQFHV DYHF OH SOXV JUDQG
QRPEUH 3U«FXUVHXU GH OD S¤WLVVHULH
PRGHUQH LO OȃD «W« HW FRQWLQXH GH Oȃ¬WUH
¢WUDYHUVVDPDLVRQ/HVE½FKHVGH1RO
QH VRQWHOOHV SDV OD FRQV«FUDWLRQ HW
OȃDSRWK«RVHGHQRWUHWUDYDLOGHS¤WLVVLHUb"

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)RQGDWHXUV GȃXQH PDLVRQ GȃH[FHOOHQFH
*DVWRQHW&ROHWWH/HQ¶WUHRQWVXSDUWDJHU
OHXUSDVVLRQSRXUIDLUHGHOHXUHQVHLJQH
XQH Y«ULWDEOH LF¶QH GH OD JDVWURQRPLH
IUDQ©DLVH
Visionnaire(s)
(Q  GDQV VD SUHPLªUH ERXWLTXH
SDULVLHQQH DX  UXH Gȃ$XWHXLO *DVWRQ
/HQ¶WUHHVWG«M¢OȃLQLWLDWHXUGHODS¤WLVVHULH
PRGHUQH 6XFFªV )HXLOOH GȃDXWRPQH
6FKXVV ¢ OȃLQVWDU GH FHV GHVVHUWV
P\WKLTXHV GHYHQXV GHV LQFRQWRXUQDEOHV
GHOD0DLVRQOHS¤WLVVLHUYDDSSOLTXHUVD
G«PDUFKHGHS¤WLVVHULHVmbVLJQDWXUHb}DX
SOXVVRSKLVWLTX«GHVJ¤WHDX[ODE½FKHGH
1ROLPDJLQDQWGHVGHVLJQVQRYDWHXUVHW
GHV FROODERUDWLRQV H[FOXVLYHV DYHF GH
JUDQGVFU«DWHXUV
Entre tradition 
et modernité
'LJQHV K«ULWLHUV GH *DVWRQ /HQ¶WUH
*X\ .UHQ]HU HW VHV «TXLSHV FRQWLQXHQW
GȃLQFDUQHUFHWmbHVSULWPDLVRQb}HQIDLVDQW
UD\RQQHU OD JDVWURQRPLH IUDQ©DLVH 8QH
H[FHOOHQFH HW GHV VDYRLUIDLUH GH KDXW
YROPLVDXVHUYLFHGHOȃLQQRYDWLRQGHOD
FU«DWLYLW«HWGXJR½W
Ce succès dans l’espace
et dans le temps, nous le devons
à la maîtrise du savoir-faire
de nos équipes.
C’est pourquoi, nous attachons
autant d’importance
à la transmission du savoir. 
Gaston Lenôtre
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1957 1971 1984 1992
TOUTE première bûche 
signature
, CRÉÉE  
EN COLLABORATION AVEC 
SONIA RYKIEL. UNE DÉMARCHE  
VISIONNAIRE ET 
RÉVOLUTIONNAIRE POUR LE 
MONDE DE LA PÂTISSERIE.
Création de la
maison Lenôtre 
PAR GASTON ET 
COLETTE LENÔTRE 
AU 44 RUE D’AUTEUIL 
À PARIS.
Ouverture 
de l’école 
À PLAISIR DANS 
LES YVELINES. DES 
PROFESSIONNELS 
DU MONDE ENTIER 
VIENNENT 
DÉCOUVRIR  
LES SECRETS DU 
CÉLÈBRE PÂTISSIER.
La maison
Lenôtre
ENTRE AU 
COMITÉ COLBERT 
QUI PROMEUT 
LA CRÉATION  
(7/(6$92,5ɤ)$,5(
FRANÇAIS.

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DÈS LA DEUXIÈME ÉDITION   
DE LA 
Paris Design Week, 
LA MAISON LENÔTRE MARQUE 
L’ÉVÉNEMENT EN PROPOSANT 
UNE ÉTAPE SUR LE PARCOURS 
7+0$7,48(mb)22'
'(6,*1b}3285<356(17(56(6
INCONTOURNABLES BÛCHES  
DE NOËL, ŒUVRES D’ART 
ÉPHÉMÈRES IMAGINÉES  
EN COLLABORATION AVEC  
DES CRÉATEURS.
Guy Krenzer, 
DOUBLE MEILLEUR 
OUVRIER DE FRANCE 
(CHARCUTIER 
TRAITEUR ET CUI-
SINE), 
DEVIENT DIRECTEUR  
DE LA CRÉATION ET 
CHEF EXÉCUTIF.
La nouvelle 
École des arts 
culinaires
  
OUVRE SES PORTES  
À RUNGIS,  
À DEUX PAS DU PLUS 
GRAND MARCHÉ  
DE PRODUITS FRAIS 
AU MONDE.
Arrivée 
d’Étienne 
Leroy, 
CHEF 
PÂTISSIER DE LA 
CRÉATION SUCRÉE 
LENÔTRE ET 
CHAMPION  
DU MONDE DE LA 
PÂTISSERIE (2017).

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PORTRAIT

1979 : Son frère Michel lui offre un livre, 
Les 200 Métiers
, 
et l’invite à y choisir sa destinée. D’astronaute à zoologue 
en passant par tailleur de pierres, il opte pour la charcuterie, 
sans grande conviction. Petit hasard du destin, il reste une place 
en apprentissage et ce métier sera pour toujours son métier 
de cœur…
1982 :'HYLHQWPHLOOHXUDSSUHQWLGDQVODFDW«JRULHmbFKDUFXWLHUb}
de Meurthe-et-Moselle puis de Lorraine.
26 juin 1985 :  Reçoit le diplôme du 
Guinness World 
Records
 pour avoir créé les plus petites pièces cocktails sucrées 
et salées du monde.
1987 :  Rencontre avec Jacques Maximin au Negresco 
avec qui il apprend l’art de bousculer les grands classiques 
et développe sa créativité.
De 1989 à 1992 : En parallèle de ses expériences 
à Londres au Four Seasons puis au Ritz, il obtient son diplôme 
de shiatsu macrobiotique et philosophie.
1996 :  Sacré un des Meilleurs Ouvriers de France (MOF) 
pour la seconde fois.
2004 : Appelé par Gaston Lenôtre pour devenir chef exécu-
tif et directeur de la création chez Lenôtre.
2008 :  Rencontre avec Gloria Monténégro qui l’a 
accompagné lors de l’obtention du diplôme de barista torréfac-
teur professionnel.
2017 : Sortie du livre 
0DLVRQ/HQ¶WUH+DXWHFU«DWLRQbDQV
d’excellence culinaire 
aux éditions de La Martinière, fruit d’un 
vrai travail d’équipe.
2018 : Avec Stéphane Chicheri, ils remportent le Groin d’or 
et le César du meilleur pâté de l’univers.
2020 : Récompensé par le Best Cookbook Award dans la 
FDW«JRULHm0HDW%HVWFKHIVERRNLQWKHZRUOG}SUL[GXPHLOOHXU
livre au monde dans la catégorie viande pour le livre 
La Charcu-
terie 
(chez La Martinière en 2019).
Ses grandes dates
Et ses maîtres pâtissiers :
 ma mère Uta   Jacques Torrès, 
MOF pâtissier 
 Lionel Lallement 
 Gaston Lenôtre et tous les chefs 
pâtissiers de la maison Lenôtre 
 Notre champion Étienne Leroy   
Mon ami Jean-Christophe Jeanson 
0RQFRDFKmSHUVR}&KULVWRSKH
Gaumer
Guy Krenzer
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Cultiver le plaisir et transmettre la passion
'LUHFWHXUGHODFU«DWLRQFKH]/HQ¶WUHGHSXLV
*X\.UHQ]HUSHUS«WXHOHVDYRLUIDLUH
XQLTXHGH OD0DLVRQGDQVWRXWHODGLYHUVLW«
GHVHVH[SHUWLVHV8QU¶OHFRPSOH[HTXLH[LJH
GH FRRUGRQQHU GH QRPEUHXVHV GLVFLSOLQHV
S¤WLVVLHUV FRQɲVHXU WRXULHU FKRFRODWLHU
FXLVLQLHU FKDUFXWLHU JODFLHU HW GH VH
UHQRXYHOHUVDQVFHVVHDXɲOGHVFROOHFWLRQV
7UDQVPLVVLRQ ELHQYHLOODQFH HW H[FHOOHQFH
VRQW OHV PD°WUHVPRWVGH VRQ TXRWLGLHQ FKH]
/HQ¶WUH
3DUFH TXȃXQH 0DLVRQ DEULWH XQH IDPLOOH
GHV J«Q«UDWLRQV GLII«UHQWHV HW GHV YDOHXUV
HOOH VȃDJUDQGLW HW WUDQVPHW VRQ KLVWRLUH VRQ
SDWULPRLQH*DUGLHQGȃXQK«ULWDJHSU«FLHX[HW
SRUWHXUGȃXQHFU«DWLYLW«VDQVFHVVHUHQRXYHO«H
LO VH SU«SDUH DXMRXUGȃKXL ¢ WUDQVPHWWUH FH
ɳDPEHDX¢VHV«TXLSHV&HSDVVDJHGHUHODLV
QȃHVWSDVVHXOHPHQWXQJHVWHV\PEROLTXHFȃHVW
XQHSURPHVVHGȃDYHQLU/DPDLVRQ/HQ¶WUHHVW
DLQVLSU¬WH¢WUDYHUVHUOHWHPSVɲGªOH¢VRQ
K«ULWDJHWRXWHQ«WDQWU«VROXPHQWWRXUQ«HYHUV
OȃDYHQLU
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De haut en bas :
2022 - 1RODXFKDOHWDYHF7,(11(/(52<2010 - /HVWUHL]HGHVVHUWVDYHFCHRISTIAN LACROIX
2013 - -DUGLQGȃKLYHUDYHF/(35,1&(-$5',1,(5









[image: ]/D E½FKH GH 1RO HVW /$ SLªFH PD°WUHVVH
GHVI¬WHVGHɲQGȃDQQ«HOȃXQHGHVS¤WLVVHULHV
OHVSOXVDWWHQGXHVXQGHVVHUWTXLU«XQLWSHWLWV
HWJUDQGV
Contemporaine
*¤WHDX PDMHVWXHX[ SDU H[FHOOHQFH HOOH
FRQYRTXHOHVVDYRLUIDLUHOHVSOXVWHFKQLTXHV
GH OD 0DLVRQ SRXU TXH FKDTXH E½FKH VRLW
XQH FU«DWLRQ H[FHSWLRQQHOOH GRQW RQ VH
VRXYLHQGUD XQ IHX GȃDUWLɲFH GȃLQYHQWLYLW«
HW GH JR½W (W GªV  HQ FU«DQW OD
SUHPLªUH E½FKH VLJQDWXUH LPDJLQ«H DYHF
6RQLD 5\NLHO *DVWRQ /HQ¶WUH U«YROXWLRQQH
OHPRQGHGHODS¤WLVVHULHHQRXYUDQWODYRLH
¢GHVFROODERUDWLRQVFU«DWLYHVHWJRXUPDQGHV
HQWUHJDVWURQRPLHDUWPRGH
Audacieuses
'H Oȃ«WRQQDQWH mb YUDLHb } E½FKH GH 3KLOLSSH
6WDUFN¢ODFRXURQQH*HPPHV
DX[G«FRUVFKRFRODW«VID©RQKDXWHMRDLOOHULH
HQSDVVDQWSDUOȃDXGDFLHXVHYHUVLRQEDPERX
GH.HQ]R7DNDGDFHV E½FKHV VRQW
DXWDQWGHY«ULWDEOHVĉXYUHVGȃDUW«SK«PªUHV
GHV FROODERUDWLRQV H[FOXVLYHV DOOLDQW GHVLJQ
HWJR½WSURSRV«HVFKDTXHDQQ«HHQ«GLWLRQV
OLPLW«HVGDQVOHVERXWLTXHV/HQ¶WUH

Iconique
(
s)
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Cactus avec, 
Hilton Mc Connico
Jardin d’hiver avec, 
le Prince Jardinier
Ma bouche de Noël, 
avec Nathalie Rykiel
La Bûche, 
avec Philippe Starck
Rêve de bûche, 
avec Kenzo Takada
Les 13 desserts, 
avec Christian Lacroix
Bûche signature avec, 
Jean-Michel Wilmotte
Carte(s) blanche(s)
/RUVTXȃLOVȃLQYLWHVXUOHVSRGLXPVGDQVOHV
MDUGLQVOHV PXV«HV RX VXU OHV WDEOHV GH
I¬WHV OH FKLF SDULVLHQ UHVWH UHFRQQDLV
VDEOHb  FRXVX PDLQ LPSHFFDEOH DXGD
FLHX[$SUªVODWRXWHSUHPLªUHFROODERUD
WLRQDYHF6RQLD5\NLHOHQ/HQ¶WUH
SURSRVH GH QRXYHOOHV FDUWHV EODQFKHV
DX[ JUDQGV QRPV GH OD PRGHGH OȃDUWL
VDQDWGXGHVLJQGHOȃDUFKLWHFWXUH+LOWRQ
0F&RQQLFR.DUO/DJHUIHOG0RQWEODQF
3KLOLSSH6WDUFN.HQ]R7DNDGD&KULVWLDQ
/DFURL[3HWLW++HUPªVcesFROODERUD
WLRQVVRQWOȃRFFDVLRQGHGLDORJXHVLQ«GLWV
HQWUHGHVFU«DWHXUVUDVVHPEO«VDXWRXUGH
YDOHXUVFRPPXQHV¢ODIRLVJDUGLHQVGH
WUDGLWLRQVH[FHSWLRQQHOOHVHWLQLWLDWHXUVGH
WHQGDQFHV
Dialogues de créateurs
4XDQGGHVFU«DWHXUV VHUHQFRQWUHQWGH
TXRLSDUOHQWLOV"1REOHVVHGHVPDWLªUHV
SUHPLªUHVDUFKLWHFWXUHGXJR½WWUDQVSD
UHQFH GȃXQ VXFUH FRPPH FHOOH GX FULV
WDOɲQLWLRQGȃXQYHORXUVFKRFRODW«SOLVV«
GȃXQHS¤WHGȃDPDQGHFRPPHXQH«WRIIHȋ
$XGDFLHXVHV GDQV OHXUV IRUPHV DXWDQW
Artisans dans l’âme
et résolument créateurs
 
dès 1992, les Chefs Lenôtre sont 
les premiers à avoir fait appel à 
des grands noms 
de l’univers de la création 
contemporaine pour 
des collaborations exclusives.
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Bûche aux trésors, 
avec Petit H
Forêt enchantée
L’odyssée merveilleuse
Fôret-noire
Noël au chalet
(Dé)luge de gourmandises
Couronne de gemmes
Dans les coulisses
'HUULªUH OH GHVVLQ QRYDWHXU GHV E½FKHV
VLJQDWXUHMRXDQWVRXYHQWOHWURPSHOȃĉLO
VHFDFKHQWGHVPLOOLHUVGȃKHXUHVGHWUDYDLO
FURTXLVFU«DWLRQWHVWVɲQLWLRQVR»GH
QRPEUHX[ P«WLHUV HW VDYRLUIDLUH HPEO«
PDWLTXHV GH OD KDXWH JDVWURQRPLH VRQW
FRQYRTX«VJODFLHUG«FRUDWHXUFRQɲVH
ULHFKRFRODWLHUHQWUHP«WLHUELVFXLWLHU
/D PDLVRQ /HQ¶WUH QRXV LQYLWH ¢ XQH YL
VLWH H[FOXVLYH GDQV OHV FRXOLVVHV GH OD
FU«DWLRQb   E½FKHV LFRQLTXHV G«ɲOHQW
VRXVOHVIHX[GHVSURMHFWHXUV(WɲGªOH¢
OȃHVSULWGH*DVWRQ /HQ¶WUH*X\ .UHQ]HU
D «JDOHPHQW LPDJLQ« OHXU LQWHUSU«WDWLRQ
mbS¤WLVVLªUHb}SRXUbUHFHWWHVGHE½FKHV
G«YHORSS«DYHFOHVFKHIVGHOȃFROHGHV
DUWVFXOLQDLUHV/HQ¶WUHGH5XQJLVTXLVRX
OLJQHQW OȃLPSRUWDQFH SRXU OD 0DLVRQ GH
SRXUVXLYUHVHVPLVVLRQVGHSDUWDJHHWGH
WUDQVPLVVLRQ
TXHGDQVOHXUVVDYHXUVOHVE½FKHVVLJQD
WXUH/HQ¶WUHVRQWOHIUXLWGȃXQHYLVLRQU«VR
OXPHQWPRGHUQHR»OHGHVLJQODWHFKQLFLW«
HWOHJR½WUHQGHQWKRPPDJH¢ODWUDGLWLRQ
S¤WLVVLªUH
Millésimes
/DE½FKHFU««HHQFROODERUDWLRQ
DYHF -HDQ3DXO *XHUODLQ PDUTXH XQ
WRXUQDQWFRPSRV«GHWURQ©RQVGHERLV
«FRUFHHWIHXLOOHVGHFK¬QHFKRFRODW«HV
VRQGHVLJQmGHVWUXFWXU«}U«YROXWLRQQDLUH
SRXUOȃ«SRTXHODQFHXQPRXYHPHQWGDQV
OHPRQGHGHODS¤WLVVHULH
(Q*X\.UHQ]HUHVWQRPP«mbGL
UHFWHXUGHODFU«DWLRQb}XQLQWLWXO«QRYD
WHXUTXLDIɲUPHODG«PDUFKHGȃLQQRYDWLRQ
HWGȃHQJDJHPHQWGHOD0DLVRQ
*¤WHDXFDFWXV JODF« J¤WHDX«GLɲFH
J¤WHDXMDUGLQ GȃKLYHU J¤WHDXGLDGªPH
J¤WHDXFKDOHW &KDTXH DQQ«H OHV
E½FKHV VLJQDWXUH VRQW GRQF LPDJLQ«HV
FRPPHGHVSLªFHVXQLTXHVFU«DWLRQVDX[
DUFKLWHFWXUHV JRXUPDQGHV FRPSOH[HV HW
HQYRûWDQWHVU«DOLV«HVGDQVOHVDWHOLHUVGH
IDEULFDWLRQGH/HQ¶WUH
Pomme de pin
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Bûches
iconiques
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HILTON MC CONNICO
rompe-
l’œil glacé
 CACTUS 
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[image: ]cactus «glacé »
Après la toute première collaboration 
avec Sonia Rykiel en 1992,  
Lenôtre propose une carte blanche 
pour la création de sa bûche 
signature à Hilton Mc Connico, 
artiste américain aux multiples talents 
(peintre, styliste, décorateur, designer 
de collections à succès pour Daum, 
Saint-Louis, Lanvin…). 
L’univers coloré, poétique et original 
du créateur, où la forme du cactus 
est incontournable, sera source 
d’inspiration pour une version glacée 
dont la contemporanéité reste 
évidente.
La confection de cette bûche  
a également représenté un 
G«ɲWHFKQLTXHY«ULWDEOHWUDYDLO
d’équilibriste dans la succession  
des étapes de montage, lié au 
travail de la glace où tout est 
particulièrement chronométré.
1993
Gâteau-cactus,  
au design contemporain,  
véritable performance technique
liée au travail de la glace.
Une création mettant en scène  
la virtuosité et l’excellence  
de nos savoir-faire glaciers. 
Merci spécialement à Jean-Louis 
Bellemans, mon coach glacier.
Guy Krenzer
25
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Défi(s) technique(s) 3RXUODɸQLWLRQm&DFWXV}ODJODFHSLVWDFKHHVWSRFK«HHQ
douille large avec une belle épaisseur. Sur la table froide (comme sur l’établi du menuisier), 
XQSDWURQm«WRLOH}HVWWLU«VXUWRXWHODORQJXHXUSRXUSRXYRLUGHVVLQHUODIRUPHGHODE½FKH
/HVSLFVFKRFRODW«VIRUP«VHQFRQɸVHULH¢OȃDLGHGHSHLJQHVVRQWGLVSRV«V¢ODPDLQXQ¢
un, rangée par rangée.
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d’or 
décor chocolat noir
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Matières
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À l’intérieur du cactus en glace pistache, un nougat glacé, aux éclats 
GHIUXLWVVHFVHWFRQɱWVFDFKHXQHVXFFHVVLRQGHVRUEHWVDGGLFWLIVDEULFRWLQWHQVH
FKRFRODWQRLUHWXQFĉXUHQIRUPHGȃ«WRLOHFRPSRV«GȃXQHPRXVVHWHLQW«HGȃH[RWLVPH
¢EDVHGHSDWDWHGRXFH









[image: ]Recette dans le cahier d’initié - page 208
Invité 
« insolite »
/DSDWDWHGRXFHTXLHVW
travaillée ici avec 
GHODFUªPHGHPDUURQ
HWGHODFUªPHPRQW«H
SRXUREWHQLUXQHSXU«H
ɱQHSDUIXP«H¢
ODYDQLOOHHWDXFDUDPHO
29
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NATHALIE RYKIEL
ensuelle
et
veloutée
MA BOUCHE 
DE NOËL
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[image: ]rêve de bûche
Douze ans après la première bûche 
en collaboration avec Sonia Rykiel, 
Lenôtre a signé avec Nathalie Rykiel 
une création gourmande  
d’une singulière beauté où l’audace  
et la séduction consacrent la rencontre 
de la mode et de la gourmandise.
À partir des croquis de Nathalie 
Rykiel, les pâtissiers, conduits  
par Guy Krenzer et Gérard Gautron,
MOF pâtissier, avaient réalisé deux 
savoureuses créations en parfaite 
KDUPRQLHbOLJQHVVRSKLVWLTX«HVHW
design épuré donnèrent naissance 
à un gâteau-bouche superbement 
dessiné, précieux comme un bijou, 
sensuel comme un baiser, posé sur 
une tablette XXL pralinée. Sa version 
glacée était tout aussi irrésistible,  
une bouche apparaissant à la 
découpe, et, en signature, un clip en 
forme de bouche-bijou pour griffer  
cette deuxième création.
2004
Gâteau-baiser incarnation  
de l’élégance et de la sensualité.
L’une des premières créations 
réalisées après mon arrivée  
dans la maison… l’occasion 
de collaborer avec une créatrice 
de mode à l’esprit libre 
et audacieux.
Guy Krenzer
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Structure 6RXVVDS¤WHGȃDPDQGH¢ODɸQLWLRQSRXGU«HURXJHYLIODERXFKHU«YªOH
XQHPRXVVHFKRFRODWQRLULQWHQVHDX[«FODWVGHJLQJHPEUHHWɸQHVIHXLOOHVGHFKRFRODWQRLU
craquant. Elle est posée sur un biscuit joconde dont le moelleux contraste avec le croquant 
du plateau au chocolat strié cachant une base pralinée croustillante.
Matières
pâte d’amande au velours 
chocolat rouge 
rose en 
sucre tiré  tablette chocolat 
croquant
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En solo ou en duo ? mb0DERXFKHGH1ROb}D«W«G«FOLQ«HHQYHUVLRQJODF«H
ɱQHPHQWFLVHO«HSRXUU«SRQGUHDX[HQYLHVGHO«JªUHW«H[SULP«HVSDUODFU«DWULFH
8QHSHWLWHERXFKHDX[OªYUHVVRUEHWIUDPERLVHHWFĉXUJODFHGUDJ«HURVHUHSRVHVXU
XQHPRHOOHXVHGHGDFTXRLVHHQPLOOHIHXLOOHGHSUDOLQ«¢OȃDQFLHQQH
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Origine
Élu entre tous 
SDU1DWKDOLH5\NLHO
OHFKRFRODWSXUHRULJLQH
*KDQDDSSRUWH
VRQH[FHSWLRQQHOOH
URQGHXUVDSXLVVDQFH
HWVRQ«TXLOLEUH
¢ODWDEOHWWH;;/
VXUODTXHOOHUHSRVH
ODE½FKH
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PHILIPPE STARCK
comme
bois
LA  
BÛCHE
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[image: ]«la» bûche
Quand Lenôtre demande à Philippe 
Starck de dessiner sa bûche signature, 
le designer imagine une création 
aux lignes pures, taillées, qui va 
à l’essentiel, à l’essence, au bois 
GRQFbXQHE½FKHmbERLVb}FRPPH
fraîchement coupée, au goût de bois. 
mb&URTX«b}HQTXHOTXHVPLQXWHV 
le projet a ensuite été développé  
par les équipes et le créateur comme 
XQHDYHQWXUHmbJOREDOHb}bODE½FKH
sa boîte dédiée, une scie, la toise 
pour découper la bûche en 8 parts 
parfaitement égales…  
Un design audacieux pour  
une bûche surprenante autant par  
ODFRXSHmbIUDQFKHb}GHVRQGHVVLQ
que par ses textures crémeuses  
et ses parfums enveloppants.
2006
*¤WHDXE½FKH
trompe-l’œil surréaliste
DOODQW¢OȃHVVHQFHP¬PH
GHODE½FKHȋGHERLV
Quand nous avons demandé  
à Philippe Starck quel goût devrait 
avoir sa bûche, il a répondu le goût 
du bois. Et le goût du bois,  
pour lui, était d’évidence celui  
de la fève de tonka. Il disait en 
avoir toujours une dans sa poche !
Guy Krenzer
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[image: ]dacquoise amande 
tonka  crémeux whisky 
mousse chocolat tonka 
croustillant fruits secs 
S¤WHGȃDPDQGHmbERLVb}
Structure /DE½FKHMRXHDYHFOHVFRGHVGHODPHQXLVHULHbȀFDOHFROOHVDXFHWDVVHDX
FKRFRODWWDTXHWSORWVFLHFKRFRODWFDUDPHObȀHWHVWWDLOO«HVXUPHVXUHSRXUOȃRFFDVLRQSDU
OHV«TXLSHVGXG«FRU*LOOHV0DULH-HDQGHDXȋ(WVRXVVHVDQJOHVmbDII½W«Vb}ODE½FKH
joue le contraste avec des textures crémeuses et de l’onctuosité.
Matières
CARNET DE tendance
42
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Défi(s) technique(s) /ȃHIIHWmERLV}HQSDWURQGDQVOHPRXOHDYDQWOHGUHVVDJH
GHODE½FKHTXLGHYDLWDSUªVG«PRXODJHDYRLUOHVDQJOHVOHVSOXVGURLWVSRVVLEOHFRPPH
XQE½FKHIUD°FKHPHQWVFL«H
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Un gâteau addictif… JU¤FHDX[QRWHVSURQRQF«HVHWDX[PDULDJHVGHVD-
YHXUVb6RXV XQHFRXYHUWXUHFKRFRODW«HOD E½FKH DIɱUPHODQRWH mODFW«H } DYHF
OHZKLVN\TXLmbG«JUDLVVHb}VXUODJRXUPDQGLVHGHV IUXLWVVHFVGDQVODGDFTXRLVH
PRHOOHXVHDX[DPDQGHVHWQRLVHWWHVG«YRLODQWXQFĉXUGHPRXVVHDXFKRFRODWQRLU
¢ODIªYHGHWRQNDHQLQIXVLRQQRWHVWRUU«ɱ«HVHWERLV«HVHWXQFU«PHX[DXZKLVN\
VLQJOHPDOW&HWWHE½FKH«WDLW¢G«JXVWHUDFFRPSDJQ«HGȃXQHFUªPHDQJODLVHDXVLURS
Gȃ«UDEOHDPEU«
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Flacons
$YHFOHVFRWFKZKLVN\
VLQJOHPDOWXWLOLV«SRXU
ODE½FKHFȃHVWHQFRUH
un autre savoir-faire 
GHODPDLVRQPLVHQYDOHXUb
OHWUDYDLOGȃ2OLYLHU3RXVVLHU
TXLD«W«FKHIVRPPHOLHU
GHOD/HQ¶WUHSHQGDQWSOXV
GHWUHQWHDQV&H%DOYHQLH
'RXEOHZRRGDQV
Gȃ¤JHDX[QRWHVWRXUE«HV
E«Q«ɱFLH
GȃXQHPDWXUDWLRQXQLTXH
GDQVGHX[ERLVVXFFHVVLIV
WRQQHDXGHFK¬QH
DP«ULFDLQD\DQWFRQWHQX
GXERXUERQSXLVWRQQHDX
GHFK¬QHHVSDJQROD\DQW
FRQWHQXGXVKHUU\
3DUIDLWGRQFSRXU«YRTXHU
OHJR½WGHmbERLVb}
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KENZO TAKADA
ntre
Orient
et Occident
RÊVE
DE BÛCHE
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[image: ]rêve de bûche
Créer la bûche de ses rêves...  
Rêve enchanteur, rêve audacieux,  
rêve délicieux… Curieux et 
enthousiaste, Kenzo Takada  
est immédiatement séduit par  
la proposition de Guy Krenzer et ses 
équipes. En découvrant  
la bûche de Noël et les traditions 
occidentales qui l’entourent,  
Kenzo Takada part à la rencontre 
d’un univers synonyme d’inspiration  
et de création.
Les deux créateurs décident 
d’associer les symboles japonais  
à ce dessert typiquement français  
HWGHFU«HUDLQVLXQHE½FKHH[FOXVLYHb
dépaysement gustatif assuré.  
Guy Krenzer et Jean-Christophe 
Jeanson (MOF pâtissier) imaginent 
ainsi une bûche aux lignes épurées  
où le bambou, véritable élément de 
décoration dans les foyers japonais 
lors de la célébration de cette fête,  
en devient la pièce maîtresse.
2009 
Gâteau-bambou, 
faisant dialoguer 
le symbolisme japonais
et les codes traditionnels
GHODE½FKHmbFODVVLTXHb}
Une bûche placée
sous le signe du métissage,
qui nous a permis d’explorer
des saveurs inédites,
entre raffinement,
poésie et réenchantement.
Guy Krenzer
49
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CARNET DE tendance
Structure  Le premier rouleau est composé d’un biscuit dacquoise moelleux aux 
IUXLWVVHFVHWGȃXQHPRXVVHD«ULHQQHDX[PDUURQVTXLU«YªOHXQFĉXUGHPHULQJXHFURTXDQWH
/HVHFRQGHVWQDSS«GȃXQHPDUPHODGHGȃRUDQJHSXLVGHFUªPHHWGHS¤WHGHPDUURQ(QɸQ
OH GHUQLHU URXOHDXU«YªOH XQ ELVFXLW O«JHU DX \X]X GH OD S¤WHGȃD]XNL G«WHQGXH HW XQH
EDYDURLVHFU«PHXVH¢ODYDQLOOH
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Matières
pâte d’amande verte au thé 
matcha
dacquoise fruits secs
marmelade d’orange mousse 
marron S¤WHGȃD]XNL
Défi(s) technique(s) Trouver l’équilibre parfait entre la tenue impeccable 
GHVURXOHDX[TXLDVVXUHQWOȃHQVHPEOHGXPRQWDJHHWODO«JªUHW«GHVWH[WXUHVWUDYDLOO«HV
¢ OȃLQW«ULHXU GH FKDFXQ )LQLWLRQ XOWLPH  XQH IRLV VXSHUSRV«V G«OLFDWHPHQW OHV WURLV
URXOHDX[VRQWHQURXO«VGȃXQHɸQHIHXLOOHGHERLVQRX«HSDUVRQOLHQHQFRUGHOHWWHGRU«H
HWFDOOLJUDSKL«H¢Oȃ«SRTXHGXQRPGHODE½FKHHQNDQMLMDSRQDLV
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PALETTE DE goûts
1
er
rouleau : XQELVFXLWGDFTXRLVH
DX[ IUXLWV VHFV VH SDUH GȃXQH PRXVVH
DX[PDUURQVSDUIXP«HDXZKLVN\bDQV
Gȃ¤JHHWGȃXQHPHULQJXHIUDQ©DLVH
2
e
rouleau :  DX FĉXU GX P¬PH
ELVFXLW GDFTXRLVH OD QRWH O«JªUHPHQW
DFLGXO«H GH OD PDUPHODGH GȃRUDQJH
SDUIXP«H DX *UDQG 0DUQLHU VȃDVVR
FLH¢XQHGHX[LªPHG«FOLQDLVRQDXWRXU
GX PDUURQDYHF XQ DSSDUHLO FU«PHX[
SDUIXP«DXNLUVFKFRPSO«W«GȃXQHS¤WH
GHPDUURQSXUH
3
e
rouleau :  OH ELVFXLW DX \X]X
DJUXPH GȃRULJLQH DVLDWLTXH DFFXHLOOH
XQHS¤WHGȃD]XNLXQKDULFRWURXJHWUªV
XWLOLV«GDQVODS¤WLVVHULHMDSRQDLVHTXL
HVWLFLWUDYDLOO«FRPPHOHPDUURQJODF«
HWPDUL«¢ODYDQLOOH%RXUERQDX[QRWHV
U«FRQIRUWDQWHV









[image: ]53
Recette dans le cahier d’initié - page 217
Matcha
/DE½FKHVHFRPSRVH
de trois rouleaux 
DX[SDUIXPVGLII«UHQWV
HQYHORSS«VGȃXQHS¤WH
GȃDPDQGHDXWK«YHUW
UDSSHODQWGHVWURQ©RQV
GHEDPERXV
Elle se déguste avec 
XQHFUªPHDQJODLVHDX
WK«PDWFKD
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CHRISTIAN LACROIX
scale
en Provence
LES 13  
DESSERTS
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57
En hommage à la ville natale  
de Christian Lacroix, Arles,  
les équipes de Lenôtre ont revisité  
le thème des treize desserts 
provençaux (servis traditionnellement 
au souper de Noël). 
Réalisée d’après le dessin du célèbre 
couturier, passionné de costumes, 
la bûche se composait d’un cake 
DX[IUXLWVFRQɲWVUHFRXYHUWGHS¤WH
d’amande avec quatre rouleaux 
drapés dans les motifs de la tenue 
traditionnelle de l’Arlésienne. 
Pour le décor, le souci du détail avait 
été poussé jusqu’à faire réaliser un 
VDQWRQLQ«GLW¢OȃHIɲJLHGH&KULVWLDQ
Lacroix, produit en série limitée  
pour Lenôtre par la maison Fouque, 
une institution familiale installée  
à Aix-en-Provence qui conçoit 
crèches et santons depuis plusieurs 
générations.
2010
Gâteau-étoffes,  
mariant haute couture et  
haute gastronomie.
À partir des croquis de départ, 
nous avions fait plusieurs 
propositions à Christian Lacroix 
avant de trouver LA bûche idéale, 
mariant saveurs provençales  
et finitions « haute couture ».
Guy Krenzer
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CARNET DE tendance
Décors /HVGLII«UHQWHVS¤WHVGȃDPDQGHGXGHVVHUWVRQWWUDYDLOO«HVFRPPHGHVWLVVXV
dentelles en pastillage, embossage pour motifs en relief, impression de dessins traditionnels 
SURYHQ©DX[ȋ/H G«FRUHVW FRPSO«W«GH IUXLWV VHFV DPDQGHV HW QRL[ Gȃ«FODWV GHIUXLWV
FRQɸWVGHFDOLVVRQVHWGHQRXJDWV
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Matières
croustillant fruits secs  mousse nougat 
ELVFXLWFXLOOªUH punch orgeat  cake aux 
fruits 
pâte d’amande
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PALETTE DE goûts
Sous les tissus aux 
motifs traditionnels 
provençaux, 
FKDFXQ
GHVTXDWUHURXOHDX[HVWJDUQL
de croustillant aux fruits secs 
DPDQGHVQRLVHWWHVHWSLVWDFKHV
KDFK«HVGȃXQHPRXVVHQRXJDW
GȃXQHPDUPHODGHGȃDEULFRW
¢ODYDQLOOH%RXUERQGH0DGDJDVFDU
HWGHELVFXLWFXLOOªUHLPELE«DXVLURS
GȃRUJHDW/DE½FKHHVWVHUYLH
DYHFXQFRXOLVGȃRUDQJHDEULFRW
SRLUHHWHVWDFFRPSDJQ«H
GHFDOLVVRQVGHQWHOOHJODF«V
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Recette dans le cahier d’initié - page 220
Fruits confits
/ȃXQGHVIDPHX[WUHL]H
GHVVHUWVHQU«I«UHQFH¢OD
&ªQHHVWFRPSRV«GHIUXLWV
FRQɱWVY«ULWDEOHWUDGLWLRQ
culinaire ancestrale du 
VXGGHOD)UDQFHRUDQJH
FLWURQPHORQPDQGDULQH
cédrat, entre autres, sont 
SORQJ«VGDQVSOXVLHXUV
EDLQVGHVXFUHDYDQWGH
SDVVHUDXJOD©DJH
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[image: ]architecture & design 
Carte blanche à Jean-Michel 
Wilmotte, référence des amoureux  
de l’architecture et du design,  
pour imaginer et dessiner  
mVD}E½FKH
Avec ce nouveau dialogue  
de créateurs, la bûche de Noël 
Lenôtre by Wilmotte signait  
une approche moderne, innovante  
et spectaculaire de ce gâteau
traditionnel, tout en retrouvant 
les codes du métier d’architecte 
(voûte plein cintre, double peau, 
percements…) pour une véritable 
confrontation d’échelle  
entre les univers de la pâtisserie  
et de l’architecture.
2012 
*¤WHDX«GLɸFH 
jouant avec les perspectives 
et les perceptions.
Coiffée d’une coque en tôle  
perforée de chocolat noir,  
aux proportions étudiées et héritées 
de l’architecture, nous voulions 
jouer avec les perceptions en 
donnant l’apparence d’une bûche 
incandescente sur son lit de braises.
Guy Krenzer
65
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CARNET DE tendance
Structure  /DE½FKHHVWFRPSRV«HGȃXQ DVVHPEODJH VXEWLO GH VWUDWHVVDYRXUHXVHV
Y«ULWDEOHDUFKLWHFWXUHS¤WLVVLªUHMRXDQWOHFRQWUDVWHGHVWH[WXUHVbSDUIDLWFU«PHX[DXFKRFRODW
noir, baba moelleux imbibé et compotée fruits rouges, fondation de croustillant framboise...
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Matières
tunnel en chocolat noir 
chemisage pâte d’amande 
glaçage framboise
Défi(s) technique(s) La coque en tôle perforée de chocolat noir marque 
OHVHVSULWVSDUODSXUHW«GHVHVOLJQHVVDɸQHVVHHWODTXDOLW«GHVDG«FRXSHPLOOLP«WU«H
TXLDGȃDLOOHXUVQ«FHVVLW«ODPLVHDXSRLQWGȃXQHWHFKQLTXHVHFUªWHVS«FLɸTXH
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PALETTE DE goûts
Sous le tunnel perforé: XQHE½FKH¢EDVHFKRFRODW«HFRPPHOHVRXKDLWDLW
-HDQ0LFKHO:LOPRWWHHQFOLQGȃĉLO¢ODWUDGLWLRQ6RQSDUIDLWFU«PHX[DXFKRFRODW
QRLULQWHQVHHVWU«YHLOO«SDUXQHSDOHWWHYLYHLQWHQVHHWFRORU«HGHSU«SDUDWLRQV¢
EDVHGHIUXLWVURXJHV
Le baba, ¢ OȃLPELEDJH GH FDVVLV QRLU GH %RXUJRJQH SDUIXP« DX[ EXOEHV GH
FLWURQQHOOHHVWVXUPRQW«GȃXQHFRPSRW«HGHP\UWLOOHVHWFDVVLV
Le croustillant framboise HVW FRPSRV« GȃXQ SUDOLQ« DPDQGH QRLVHWWH
GH FKRFRODW EODQF HW Gȃ«FODWV GH FU¬SHV GHQWHOOH EUHWRQQHV SRXU HQFRUH SOXV GH
JRXUPDQGLVH
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Recette dans le cahier d’initié - page 223
Dégustation
HQFRPSDJQLH
GȃXQPDXU\
Ce vin doux naturel,
DXSURɱODURPDWLTXH
GRPLQ«SDUOHVIUXLWV
URXJHVHWQRLUVVHPDULH
SDUIDLWHPHQWDYHF
OHVVDYHXUVGHODE½FKH
HWVDGRXFHXUHQERXFKH
VȃRSSRVHGRXFHPHQW
¢OȃDPHUWXPHGXFDFDR
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LE PRINCE JARDINIER
ardin
à la 
française
 JARDIN   
D’HIVER
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[image: ]Noël au jardin
Presque homonymes,  
André Le Nôtre, architecte  
des jardins, et Gaston Lenôtre, 
architecte du goût, auront marqué  
leur époque par leur génie créatif  
et leur talent visionnaire.
Pour rendre hommage à l’illustre 
jardinier de Louis XIV l’année  
du 400
e
 anniversaire de sa naissance, 
la maison Lenôtre a ainsi fait appel  
à Louis Albert de Broglie,  
autre célèbre Prince Jardinier,  
pour revisiter la traditionnelle bûche 
de Noël en jardin d’hiver…  
à la française.
Cette bûche-jardin met en scène  
toute l’excellence des savoir-faire  
de nos équipes du décor,  
avec Yves Mélot (chef du décor 
et artiste), dont un particulièrement 
HPEO«PDWLTXHOHWUDYDLO 
du sucre d’art.
2013
Gâteau-jardin,  
inspiré par la nature,  
jouant avec le décorum  
  et les perspectives  
GXMDUGLQ¢ODIUDQ©DLVH
Cette création originale  
a été imaginée comme une ode  
à la nature nourricière, un jardin 
sous la neige, au côté d’une serre 
cristalline et sertie de pastillage.
Guy Krenzer
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Décors et défi(s) technique(s) 
Sous la serre en sucre d’art, on découvre un cabinet des délices composé d’éléments de 
G«FRUV MDUGLQLHUV HQ YHUVLRQ PLQLDWXUH HW JRXUPDQGHb  WRSLDLUHV PDFDURQV SDUWHUUH GH
EURGHULHV HQQHLJ«HV DUDEHVTXHV HW SDVWLOODJHV FLVHO«V SLªFHV PRQW«HV JOD©DJH UR\DO
CARNET DE tendance
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FDJHRWVHWSLHGVGHWRPDWHVHQS¤WHGȃDPDQGHȋWRXVOHVP«WLHUVGHODPDLVRQ/HQ¶WUH
G«FRUFKRFRODWHULHFRQɸVHULHHWFDYDLHQW«W«VROOLFLW«VSRXUF«O«EUHUOȃĉXYUHGȃ$QGU«
/H1¶WUHMXVTXȃ¢ODIRUPHP¬PHGHOȃDUURVRLUɸGªOHUHSURGXFWLRQGXGHVVLQRULJLQDOGH
FHOXLGXSRWDJHUGX5RL¢9HUVDLOOHV
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PALETTE DE goûts
Sous la pâte d’amande 
aux arabesques,
ODE½FKHD«W«FRPSRV«H
en strates savoureuses aux textures 
VRLJQHXVHPHQWFKRLVLHV
SRXUV\PEROLVHUODWHUUHIHUWLOH
ODEDVHbXQELVFXLWmb6XFFªVb}
DX[DPDQGHVGHVVHUWIDYRUL
G«JXVW«SDU/H3ULQFH-DUGLQLHU
¢FKDFXQGHVHVDQQLYHUVDLUHV
VXUPRQW«GȃXQHFRXFKHGHSDLOOHW«
IHXLOOHWLQHFURTXDQWHWGHFU«PHX[
DXFKRFRODWVLJQDWXUHGHODPDLVRQ
/DE½FKH«WDLWVHUYLH
DYHFXQHFRPSRW«HGHWRPDWHV
HW«SLFHVFOLQGȃĉLO¢ODSDVVLRQ
GH/RXLV$OEHUWGH%URJOLH
SRXUOHVWRPDWHVGRQWLOSRVVªGH
XQHFROOHFWLRQXQLTXH
DXPRQGHDX&RQVHUYDWRLUH
GHODWRPDWHGXFK¤WHDX
GHOD%RXUGDLVLªUHFU««HQ
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Recette dans le cahier d’initié - page 227
Dégustation
$YHFOHEDQ\XOVȀb
FXY«H0DULH7K«UªVH
5HLJ5LPDJHPLVH
SU«FRFHȀ
GRPDLQHGHOD5HFWRULH
/DEDVHGHOȃDFFRUG
GHVVHUWHWYLQVHSDVVH
VXUXQHRSSRVLWLRQ
entre la douceur du vin 
HWOȃDPHUWXPHGXFDFDR
aux saveurs de fruits 
QRLUVHWURXJHV
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isite
de l’atelier
LA BÛCHE  
AUX TRÉSORS
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[image: ]atelier de création
Fidèle à sa tradition, la maison 
Lenôtre avait donné carte blanche 
cette année-là à Pascale Mussard, 
directrice artistique de Petit H,  
l’atelier de création et laboratoire  
de recherche d’Hermès.
Cristal Saint-Louis, emblématiques 
étrier, cheval et carré de soie… la 
bûche, composée dans l’esprit  
d’un millefeuille, est un hommage  
à tous les matières, outils et couleurs 
présents dans l’atelier de création, 
véritable ode au savoir-faire artisanal.
Elle était présentée dans  
une boîte en bois signée Petit H  
qui, après dégustation, pourrait  
se transformer en malle aux trésors ou 
être détournée au gré des inspirations, 
ɲGªOHDLQVL¢OȃHVSULWOLEUHHWFU«DWLI
cher à l’atelier.
2015
Gâteau-palette,  
symbolisant les matériaux 
de l’atelier de création 
de Petit H.
Nous tenions à évoquer  
l’artisanat, en faisant dialoguer 
l’univers de Petit H avec nos métiers  
et savoir-faire pâtissiers :  
chocolatier, entremétier, biscuitier, 
décorateur… un travail d’orfèvre, 
comme un plateau de tissus  
«cousu main» par nos équipes.
Guy Krenzer
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Décors et défi(s) technique(s) 
7UDQVSDUHQFHGXFULVWDOHQVXFUHFRXO«GHVVLQGXFDUU«GHVRLHGHFKRFRODWDXGHVVLQɸGªOH
¢FHOXLVXUVRLHGHOȃDUWLVWH)ODYLD=RUULOOD'UDJRɸQHVVHGHODSRUFHODLQHEODQFKHHQVXFUH
FORX0«GRUHWFDGHQDVHQFKRFRODWGLII«UHQWVLPSULP«VmbFXLUb}ȋ/HV«TXLSHVGH/HQ¶WUH
CARNET DE tendance
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Matières
RQWWUDYDLOO«FKDTXHSHWLWG«WDLOSRXUFU«HUGHVSLªFHVSOXVYUDLHVTXHQDWXUHMXVTXȃDX[
SU«FLHX[RXWLOVGHOȃDUWLVDQFRPPHODERELQHGHɸOHWODFLUHGȃDEHLOOHHQS¤WHGȃDPDQGH
mousse chocolat 
meringue amande 
pâte d’amande 
punch et crémeux 
citron  croustillant 
feuillantine
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PALETTE DE goûts
Sous les imprimés,
les coupons
 de cuir et drapés 
de soie,
XQHE½FKHHQPLOOHIHXLOOH
MRXDQWOȃDOOLDQFHGHVWH[WXUHV
DXVVL«WRQQDQWHVTXHVDYRXUHXVHV
DYHFPRXVVHO«JªUHHWJDQDFKH
RQFWXHXVHDXFKRFRODWHW\X]XELVFXLW
mb6XFFªV}FURXVWLOODQWDYHFXQHEDVH
GHPHULQJXHDX[DPDQGHV
/DE½FKH«WDLWVHUYLH
DYHFXQHFRPSRW«H«SLF«H
DX[DJUXPHVSDUIXP«HDXSRLYUH
7LPXWHWDXPLHOYHQDQWGHVUXFKHV
GHVDWHOLHUV/HQ¶WUHSU«VHQWHV
VXUOHVLWHGH3ODLVLU¢Oȃ«SRTXH
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Recette dans le cahier d’initié - page 230
Palette 
de parfums 
/HFKRFRODWDXODLWODYDQLOOH
%RXUERQGH0DGDJDVFDU
OHVDJUXPHVFRQɱWV
HWOHVDPDQGHV9DOHQFLD
U«SXW«HVSRXUOHXUGRXFHXU
HWOHXUFURTXDQW
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ENCHANTÉE
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[image: ]la forêt enchantée
mb,O«WDLWXQHIRLVDXFĉXUGȃXQHMROLH
clairière isolée, une meute de loups 
qui vivait paisiblement. Sociables  
HWɲGªOHVFHVORXSVDVSLUDLHQW 
à une vie tranquille et heureuse, 
comme les générations qui les avaient 
précédées. Aucun d’entre eux n’avait 
jamais imaginé que la forêt alentour 
S«WLOODLWSRXUWDQWGHPDJLHȋb}
Guy Krenzer avait choisi un conte 
comme point de départ pour  
ce voyage enchanté et gourmand.
C’est donc la magie de Noël  
qui a inspiré la démarche créative 
de cette bûche ainsi que son design, 
FRQɲ«DXVWXGLR0DULDQQH*X«O\
Avec l’intention d’offrir à chaque 
convive une part de l’événement,  
la bûche a été conçue tranche  
par tranche pour que chacune  
d’entre elles constitue un décor  
à part entière.
2017
*¤WHDXGLDGªPH 
féerique et familial, inspiré  
par la magie de Noël  
et les contes animaliers.
Une bûche créée à l’occasion  
de la célébration des 60 ans  
de la maison Lenôtre. Nous  
la voulions à la fois magique  
et conviviale, toujours  
dans cette idée de partage  
si chère à Gaston Lenôtre.
Guy Krenzer
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Décors /DE½FKHHVWIRUP«HGHGLDGªPHVHQFKRFRODWEODQF¢OȃHIɸJLHGHVDQLPDX[
GHODIRU¬WHQFKRFRODWEODQFHWSDVWLOODJH/HG«FRUDQ«FHVVLW«ODPLVHDXSRLQWH[FOXVLYH
GȃXQHWHFKQLTXHVHFUªWHSRXUDVVXUHUOHFLVHO«HWODɸQLWLRQSDUIDLWHGHVG«FRXSHV
CARNET DE tendance
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Matières
Coffret 
3RXUODER°WHFRIIUHWFȃHVWOȃLG«HGXSRSXS¢ODIRLVOXGLTXHHWWHFKQLTXHTXL
D«W«UHWHQXH(QG«PXOWLSOLDQWOȃHVSDFHGHQDUUDWLRQODIRU¬WHVWDLQVLG«SOR\«HHQGHX[
niveaux, permettant de présenter les animaux dans des tableaux, qui illustrent le conte.
chocolat blanc  pastillage 
mousse vanille  velours blanc 
nappage vanille
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PALETTE DE goûts
Sous les diadèmes : XQH DOOLDQFH GH WH[WXUHV HW GH SDUIXPV HQYR½WDQWV
UHQRXDQWDYHFOHVJR½WVGHOȃHQIDQFHFDUDPHOYDQLOOHFKRFRODWEODQF/DPRXVVHOLQH
QRLVHWWHDFFXHLOOHXQHEDVHGHURXOHDX[GHS¤WH¢FLJDUHWWHHQURE«VGHFKRFRODW
DXODLWDXFĉXUGHSUDOLQ«FRXODQWGHQRLVHWWHV$XGHVVXVXQURXO«GHGDFTXRLVH
QRLVHWWHF¶WRLHEDYDURLVHYDQLOOH%RXUERQHWUXEDQFDUDPHOQRLVHWWH¢ODɲHXUGHVHO
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Recette dans le cahier d’initié - page 233
Dégustation
/DE½FKH«WDLW
DFFRPSDJQ«H
GȃXQHFUªPHDQJODLVH
DXUKXPVHUYLH¢SDUW
(WFȃHVWOHULYHVDOWHV
DPEU«GRPDLQH
GH5DQF\TXLDYDLW
«W«FKRLVLSRXUMRXHU
OȃDFFRUGPHWVYLQ
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au voyage
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[image: ]l’odyssée merveilleuse
Pour créer cette bûche,  
véritable invitation au voyage,  
Guy Krenzer a travaillé, notamment, 
avec Fabien Emery (champion 
d’Europe du sucre d’art). Les 
équipes se sont appuyées sur les 
nombreux savoir-faire de la maison 
FKRFRODWHULHFRQɲVHULHS¤WLVVHULH
Constellée de nuages croquants,  
elle évoque la douce nuit étoilée  
de Noël, tout en se référant  
à la célébration du solstice d’hiver.  
Et elle réunit les saveurs issues  
des trois continents d’origine  
(Asie, Afrique et Europe) des animaux 
du conte.
Et, pour accueillir cette bûche en série 
limitée, Lenôtre à souhaité créer un 
écrin représentant un théâtre vivant, 
qui raconte une histoire à propos de 
laquelle on peut échanger en famille 
pendant le repas. Et c’est l’illustrateur 
Michaël Cailloux qui a été chargé  
de sa réalisation.
2018
Gâteau-nuage,  
évocation poétique et aérienne  
de la nuit étoilée de Noël.
J’ai eu envie d’évoquer  
le voyage… les voyages à 
destination de trois continents:  
le chocolat pour l’Afrique,  
la noisette pour l’Europe  
et le citron pour l’Asie.
Guy Krenzer
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Textures De grands nuages sont disposés sur une coque ajourée en chocolat blanc, 
FRQVWHOO«HGȃ«FODWVGHUL]VRXIɹ«WRUU«ɸ«HWSRXGU«HGHVXFUHJODFH(OOHHVWHQVXLWHG«SRV«H
G«OLFDWHPHQW VXU OD E½FKH QLFK«H VRXV XQ PDQWHDX VDXSRXGU« GH ɹRFRQV GȃRU U«DOLV«
¢EDVHGHS¤WHGȃDPDQGHYLROHWWHHWGȃXQELVFXLWMRFRQGHWUªVPRHOOHX[
CARNET DE tendance
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Matières
croustillant noisette  mousse 
citron  pâte d’amande violette 
décors chocolat blanc
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PALETTE DE goûts
À la base de la bûche : XQ ELVFXLW FDFDRW« ¢ OD QRLVHWWH HW SUDOLQ«WUªV
FURXVWLOODQWVXUOHTXHOVHSRVHQWXQFU«PHX[DX[]HVWHVGH FLWURQGDQVOȃHVSULWGH
FHOXLGȃXQHWDUWHXQFU«PHX[FKRFRODWHQYR½WDQWXQEDEDD«ULHQHWLPELE«DXVLURS
GHFLWURQXQHU«I«UHQFHDX
GDPSIQXGHO
GHOȃ$OVDFHQDWDOHGXS¤WLVVLHU*X\.UHQ]HU
OHWRXWHQURE«GȃXQQXDJHGHPHULQJXHLWDOLHQQHFLWURQQ«H
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Recette dans le cahier d’initié - page 236
Dégustation
/DE½FKHHVWVHUYLH
avec un coulis 
GHFKRFRODWRULJLQHV
7DQ]DQLHHW6DR7RP«
des citrons candis
HQS¤WHGȃDPDQGH
HWXQFURXVWLOODQWGȃ«FODWV
GHQRLVHWWHVWRUU«ɱ«HV
HWFDUDP«OLV«HV
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[image: ]sous-bois & pomme de pin
L’inspiration apparaît comme 
évidente, telle une invitation  
¢ɳ¤QHUXQHEDODGHJRXUPDQGH 
dans une forêt de pins. 
Figurant un traditionnel rondin  
de bois, le design de la bûche avait 
«W«WUDLW«GHID©RQ«SXU«HOȃ«FRUFH
chocolatée ajourée laissant entrevoir 
le gâteau, les pommes de pin,  
ultra-gourmandes, devenues 
l’emblème de toute la collection Noël 
cette année-là, avec les aiguilles  
en chocolat complétant ce décor  
végétal dans un esprit monochrome 
très contemporain.
2019 
Gâteau-rondin 
mbFKRFRODW«b}
entre naturalité et 
excellence technique.
Le point de départ? 
L’évocation d’une escapade 
dans un sous-bois de pins 
aux odeurs enchanteresses. 
Nous étions donc partis 
d’un produit simple mais 
exceptionnel : un chocolat 
de Madagascar un peu fou, 
millésimé, choisi dans un 
terroir précis, dans la vallée du 
Sambirano.
Guy Krenzer
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CARNET DE tendance
Décors Les pommes de pin ont été réalisées en chocolat de couverture puis poudrées 
GHVXFUHJODFH3RXUFRPSO«WHUOȃHIIHWm«FRUFH}GHODE½FKHOHVHPERXWVVRQWFRQVWHOO«VGH
JUX«GHFDFDRHWVWUL«VFRPPHOHYHLQDJHGȃXQURQGLQGHERLVIUD°FKHPHQWFRXS«
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Matière
biscuit moelleux cacao  praliné pignons 
croustillant streusel et pignons  pignons 
de pin caramélisés 
décors en chocolat
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PALETTE DE goûts
Au cœur du parfait chocolat & sucre brun : XQELVFXLWFKRFRODW«
URXO«GXTXHOVȃ«FKDSSHODVªYHɱJXU«HSDUOHSUDOLQ«FURXVWLOODQWGHSLJQRQVGHSLQHW
QRLVHWWHOHWRXWSRV«VXUXQHEDVHHQVWUHXVHOFKRFRODW«FURXVWLOODQW
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Recette dans le cahier d’initié - page 239
Millésimé
/HFKRFRODW
ingrédient star 
GHODE½FKHHVWLVVX
GȃXQWHUURLUPDOJDFKH
ELRHWPLOO«VLP«
TXLVȃDFFRUGH¢PHUYHLOOH
DYHFOHVXFUHEUXQ
SU«VHQWGDQVODFUªPH
DLQVLTXHVHVQRWHV
YDQLOO«HVHWSUDOLQ«HV
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[image: ]forêt-noire alsacienne
Pour ce Noël en Alsace, Guy Krenzer 
et ses équipes avaient réinterprété 
l’une des pâtisseries les plus iconiques 
GHODU«JLRQGȃ$OVDFHODIRU¬WQRLUH
8QPDJQLɲTXHYLOODJHDOVDFLHQ 
en chocolat issu des savoir-faire 
uniques de décor (Yves Mélot), 
GHFRQɲVHULH0DUF6LEROG 
et de toute la maison Lenôtre.
La forêt-noire se révèle  
lorsque l’on coupe les tranches, 
avec une incomparable structure 
d’entremets où les jeux de textures  
se répondent avec justesse  
HWR»OHVVDYHXUVIUDQFKHVUDIɲQ«HV
sont travaillées avec modernité, 
consciencieusement moins sucrées.
2020
Gâteau-village,  
TXLPHW¢OȃKRQQHXUOȃ$OVDFHHW 
ses parfums traditionnels.
La cerise sur le gâteau ?  
En référence aux fameuses  
griottes, incontournables  
dans la forêt-noire! Mais  
c’est aussi un clin d’œil 
à ce geste si emblématique  
de la pâtisserie.
Guy Krenzer
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Décor /HVPRWLIVWUDGLWLRQQHOVmb¢FRORPEDJHVb}VRQWUHYLVLW«VDYHFXQGHVLJQ«SXU«
et une gamme de teintes vives, jouant sur le contraste ultra-gourmand entre mat (chocolat, 
JODFHUR\DOHHWEULOODQWJOD©DJHFKRFRODW«GHODE½FKH
CARNET DE tendance
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Matières
pain d’épices  croustillant streusel 
pignons 
glaçage chocolat  coulis 
de griotte 
décors en chocolat 
glace royale
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PALETTE DE goûts
Au cœur du crémeux chocolat : WRXWHODSDOHWWHGHVSDUIXPVDOVDFLHQVb
/HSDLQGȃ«SLFHVVLJQDWXUHGHODPDLVRQHVWVXUPRQW«GȃXQELVFXLWDXNLUVFKHWGȃXQH
FRPSRW«HJULRWWHIUDPERLVHTXLDSSRUWHQWFDUDFWªUHYLYDFLW«HWIUD°FKHXU¢ODE½FKH
(QɱQDXVRPPHWbODSDQQDFRWWDYDQLOOH%RXUERQGH0DGDJDVFDUTXL«YRTXHOD
QHLJHVXUOHVRPPHWGHVPDLVRQVFRPSOªWHDYHFGRXFHXUODFU«DWLRQ
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Recette dans le cahier d’initié - page 243
Parfums d’enfance
9«ULWDEOHLQVWLWXWLRQ
JRXUPDQGHHQ$OVDFH
OHSDLQGȃ«SLFHVHVWLQWLPHPHQW
lié à toutes les festivités 
HWSU«SDUDWLRQVWUDGLWLRQQHOOHV
GH1RO(QLODYDLW
«W«VS«FLDOHPHQWU«DOLV«
DYHFOHPLHOGHVDSLQ
GH%HUWUDQG1RO
HQU«I«UHQFHDX[VRXYHQLUV
GȃHQIDQFHDOVDFLHQQHGH*X\
.UHQ]HUDYHFVRQSªUH
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ÉTIENNE LEROY
ous
la neige
NOËL  
 AU  CHALET
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[image: ]Noël au chalet
Inspiré par l’architecture en bois  
d’un chalet de montagne,  
Étienne Leroy, champion du monde 
de pâtisserie, a imaginé avec  
FHWWHE½FKHFKDOHWHQWURPSHOȃĉLO 
qui retranscrit le souvenir  
des soirées au coin du feu de ce 
dernier passées dans les Vosges, 
au travers d’un jeu subtil de textures 
et de parfums envoûtants.
Composé de pièces en chocolat 
et de guimauve, ce chalet évoque 
les cimes enneigées des montagnes 
en hiver. Il sert d’écrin à une bûche 
signature au goût réconfortant de lait 
chaud, de parfums lactés, alliant  
la vanille Bourbon de Madagascar  
et la cannelle, une touche de noix  
de muscade, une pointe de rhum  
et du caramel fondant.
2022
Gâteau-chalet,  
trompe-l’œil gourmand  
entre tradition et modernité.
1RPP«HE½FKHGH 
l’année par les Trophées  
)RXGH3¤WLVVHULH
C’était un pari fou, nous avions carte 
blanche et avions misé sur le design 
de cette bûche qui imite l’architecture 
d’un chalet. Nous voulions des saveurs 
réconfortantes, qui traduisent 
ce sentiment d’être bien au chaud. 
Ainsi, nous avons souhaité donner notre 
interprétation pâtissière du lait
chaud gourmand à la cannelle, dont               
les grands-mères se partagent la recette. 
Cette bûche signature symbolise le début 
d’une nouvelle ère, puisqu’elle fut 
la première création d’Étienne Leroy.
Elle a d’ailleurs rencontré un franc succès. 
Guy Krenzer
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Sculpturale /HFKDOHWHVWFRPSRV«GHSOXVGȃXQHFLQTXDQWDLQHGHSLªFHVDVVHPEO«HV
XQH¢XQH¢ODPDLQVRLWSUªVGȃXQNLORJUDPPHGHFKRFRODWb5Hɹ«WDQWWRXWOHVDYRLUIDLUH
HWODPD°WULVHGXJHVWHFKRFRODWLHUGHODPDLVRQ/HQ¶WUHFHWWHVFXOSWXUHD«W«U«DOLV«HDYHF
OHFKRFRODWQRLUVLJQDWXUHFRPSRV«GHWURLVRULJLQHV*KDQDQRWHVEUXWHVHWSXLVVDQWHV
6DR7RP«LQWHQVLW«HW7DQ]DQLHIUXLW«
CARNET DE tendance
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Matières
chocolat noir signature 
guimauve  pâte d’amande
neige décor
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PALETTE DE goûts
À l’intérieur 
de cet incroyable 
chalet-sculpture en 
chocolat noir :
XQHE½FKHDXJR½WXQLTXH
HWU«FRQIRUWDQW&RPSRV«HGȃXQIRQG
GHFURXVWLOODQW¢ODQRLVHWWHFKRFRODW
ODFW««SLFHVHWGȃXQELVFXLWSDLQ
GH*¬QHVG«OLFDWHPHQWSDUIXP«
¢ODYDQLOOHHWDXUKXPODE½FKH
VHSDUHGȃXQFU«PHX[HWGȃXQHPRXVVH
GHODLWFKDXGLQIXV«SXLVG«YRLOH
XQFĉXUFDUDPHOIRQGDQW¢ODYDQLOOH
%RXUERQGH0DGDJDVFDUHWɲHXU
GHVHOGH&DPDUJXH









[image: ]125125
Recette dans le cahier d’initié - page 247
Parfums 
d’enfance
/DPRXVVHGHODE½FKH
HVWU«DOLV«H¢SDUWLU
GȃXQODLWFKDXGLQIXV«
DYHFGHODEULRFKH
WRDVW«HHWGHODFDQQHOOH
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ÉTIENNE LEROY
lisse
chocolatée 
 
(DÉ)LUGE DE 
GOURMANDISES
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[image: ](dé)luge de gourmandises
Conçue par Étienne Leroy  
et les équipes de la Maison, cette 
bûche invite à un voyage régressif 
pour petits et grands. 
&DFK«HVRXVXQPDJQLɲTXHWUD°QHDX
en chocolat lait et noir, garnie  
de cadeaux gourmands, la bûche 
combine la douceur de la vanille 
grillée et l’intensité du grué  
de cacao. Un contraste parfait  
avec une compotée de fruits 
exotiques acidulée.
2023
Gâteau-luge,  
ode régressive  
¢ODJRXUPDQGLVH 
et au partage.
L’idée était d’offrir  
un véritable voyage gourmand 
régressif au cœur de l’enfance  
et de la féerie de Noël.
Guy Krenzer
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Décors &HWWHOXJHGHFDGHDX[mb¢FURTXHUb}HVWFRPSRV«HGȃXQHFLQTXDQWDLQHGH
SLªFHV U«DOLV«HV VXUPHVXUH &KDTXH G«WDLO GX NRXJORI HQ S¤WH GȃDPDQGH ¢ OȃLFRQLTXH
IHXLOOHGȃDXWRPQHHQFKRFRODWJDUQLHGHSUDOLQ«QRLVHWWHHQSDVVDQWSDUOHVSLªFHVPRQW«HV
HQS¤WHGȃDPDQGHHWDXWUHVS¤WHVGHIUXLWVHVWXQHRGH¢ODJRXUPDQGLVH
Matières
CARNET DE tendance
sablé croustillant  biscuit 
moelleux vanille  glaçage 
et velours cacao  décors 
chocolat noir et lait
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PALETTE DE goûts
Sous son velours de poudreuse chocolat blanc, ODE½FKHVODORPH
HQWUH OH FURXVWLOODQW GX JUX« GH FDFDR HW GH VRQ ELVFXLW PRHOOHX[ ¢ OD YDQLOOH HW
OȃRQFWXRVLW«GȃXQHPRXVVHLQIXV«HDXJUX«GHFDFDRHW¢ODYDQLOOHJULOO«H$XFĉXU
GHFHWWHJOLVVHJRXUPDQGHXQHFRPSRW«HGHIUXLWVH[RWLTXHVU«YHLOOHOHVSDSLOOHVGȃXQH
H[TXLVH VDYHXUDFLGXO«H (QɱQ XQ LUU«VLVWLEOH FDUDPHO YDQLOO«FXLVLQ« GDQV OȃHVSULW
GȃXQHFRQɱWXUHGHODLWQRXVSORQJHGDQVOHU«FRQIRUWIDPLOLHUGHVJR½WVGHOȃHQIDQFH
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Recette dans le cahier d’initié - page 251
Exotisme
$YHFXQHFRPSRW«H
DXP«ODQJHVDYRXUHX[
HWSDUIXP«GHPDQJXH
EDQDQHU¶WLHIUXLWGH
ODSDVVLRQHWFLWURQYHUW
Des notes acidulées en 
FRQWUDVWHSDUIDLWDYHF
la douceur de la vanille 
JULOO«HHWOȃLQWHQVLW«
GXJUX«GHFDFDR
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ÉTIENNE LEROY
ouronne 
précieuse
GEMMES 
LENÔTRE
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[image: ]l’Avent précieux
137
Avant de devenir une coutume 
chrétienne, la couronne de l’Avent 
a des origines plus anciennes, 
probablement liées au solstice  
d’hiver. Mais elle annonce surtout  
la bienvenue aux hôtes, promesse 
d’un moment festif entre proches.
La tradition a été ici revisitée  
par Étienne Leroy et les équipes 
Lenôtre pour créer une bûche 
signature évoquant la haute joaillerie. 
Avec ses décors ciselés comme  
GHVSLHUUHVSU«FLHXVHVHWVHVɲQLWLRQV
DX[FRXOHXUVGHODPDLVRQQĉXG
ɳRTX«WRQPRUGRU«FHWWHFRXURQQH
au laqué parfait chocolat noir cache 
une bûche généreuse aux parfums 
d’agrumes et chocolat infusé 
à la feuille de lime.
2024
Gâteau-bijou  
en forme de couronne  
constellée de gemmes  
m¢FURTXHU}
Faisant partie des symboles  
forts des fêtes de fin d’année,  
la couronne de l’Avent s’est  
imposée comme point de départ 
pour développer notre bûche 
signature 2024, véritable invitation 
à célébrer, à partager un moment 
haut en gourmandise.
Guy Krenzer
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Décors  /D FRXURQQH HVWG«FRU«H Gȃ«O«PHQWV Y«J«WDX[IHXLOODJHSRPPHGH SLQȋ
U«DOLV«VHQFKRFRODWQRLUVLJQDWXUH(QWURPSHOȃĉLOOHQĉXGID©RQEROGXF¢ODɸQLWLRQ
SRXGU«HmbWRQVXUWRQb}UHSUHQGOHPRQRJUDPPHGHODPDLVRQFRPPHLPSULP«
CARNET DE tendance
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Matières
décors chocolat  chocolat velours poudré  scintillant 
glaçage chocolat intense  LPSULP«mbJUDLQVb}









[image: ]140140
PALETTE DE goûts
Sous le laqué du glaçage noir intense: XQELVFXLWHWXQHJDQDFKH
FKRFRODWJ«Q«UHX[U«YHLOO«VSDUXQFRQɱWGȃDJUXPHVLQWHQVHHWXQHFUªPHVRIWLQIXV«H
DXFLWURQMDXQH¢ODYDQLOOHHWDX[IHXLOOHVGHOLPHOȃLQYLW«H[RWLTXHGHFHWWHE½FKH/D
PRXVVHDXFKRFRODWHVW«JDOHPHQWLQIXV«H¢ODIHXLOOHGHOLPH(WHQEDVHRQUHWURXYH
XQFURXVWLOODQWDX[«FODWVGHQRLVHWWHV
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Recette dans le cahier d’initié - page 255
Invité 
«exotique»
/DFUªPHHVWGRQFLQIXV«H
DYHFGHVIHXLOOHVGHOLPH
NDIɱUWUªVXWLOLV«HVHQFXLVLQH
DVLDWLTXHDXSDUIXP
IUDLVHWFRPSOH[HQRWHV
citronnées, verveine
HWJLQJHPEUHTXLU«YHLOOH
OȃRQFWXRVLW«GHODFUªPH
HWGLDORJXHDYHFOHFKRFRODW
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Bûches
pâtissières
IMAGINÉES ET RÉALISÉES  
PAR LES CHEFS DE L'ECOLE DES ARTS  
CULINAIRES LENÔTRE
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À PROPOS DE L’ÉCOLE DES ARTS CULINAIRES
« L’école du geste »
« Apprendre en faisant », telle était la devise 
de Gaston Lenôtre en 1971 lorsqu’il ouvrit 
les portes son école éponyme à Plaisir. Une 
philosophie qui, plus de cinquante ans après, 
continue d’être celle des chefs-enseignants.
Les formations sont pensées à travers la pra-
WLTXH HW OD U«S«WLWLRQ GHV JHVWHVb  mb /ȃFROH
Lenôtre, c’est beaucoup plus que des re-
cettes, c’est une éthique du métier bien fait, 
une vocation pour la transmission du savoir et 
XQVHQVGHOȃKRQQHXUGȃ¬WUHXQERQRXYULHUb}
déclarait Gaston Lenôtre. 
Orienté avant tout sur la pratique, l’enseigne-
ment du « savoir-faire » de la maison Lenôtre 
est prolongé par celui du « faire-savoir ». Ex-
perts reconnus dans leur domaine les six chefs 
formateurs qui partagent leur savoir-faire font 
de l’école un lieu d’apprentissage à la re-
nommée internationale. Une réputation qui 
passe aussi par les anciens diplômés.
Depuis sa création, l’École Lenôtre incarne, 
chaque jour, la passion de la transmission qui 
animait son fondateur et les générations de 
chefs qui s’y succèdent sont inspirées par la 
même envie de défendre et de promouvoir le 
patrimoine gastronomique français. 
Sa mission première est de former des pro-
fessionnels couvrant tous les domaines de 
la gastronomie (cuisine, traiteur, charcuterie, 
sommellerie, pâtisserie, chocolat, sucre d’art, 
glace, boulangerie, viennoiserie, relation de 
service).
Mais l’ambition de l’École Lenôtre est plus 
JUDQGHHQFRUHbIRUPHUGHVIHPPHVHWGHV
hommes qui placent la générosité au cœur 
de leur métier et qui ancrent leurs talents 
dans l’époque, en les initiant notamment aux 
grandes évolutions culinaires, aux tendances 
et aux nouveaux modes de consommation.
Qualité des produits et des producteurs, res-
pect de la saisonnalité, exécution respon-
sable, zéro déchet pour lutter contre le gaspil-
lage alimentaire... Au diapason de la maison 
Lenôtre, l'école est engagée, consciente des 
enjeux sociétaux, environnementaux, et porte 
haut les couleurs de la gastronomie et de la 
créativité françaises.
Transmission
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biscuit joconde 
 
sirop vanille 
 
nougat glacé 
 
crème montée pistache 
 
pâte sablée 
 
velours vert 
  
glaçage neutre vanille 
 
ɲHXUGHERXUUDFKH
 
pistaches hachées
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Pour la pâte sablée 
35 g de beurre doux 
12,5 g de sucre glace 
1/10 ou 1 g de sachet de sucre vanillé
12,5 g de poudre d’amande
SRLQWHGHFRXWHDXGHVHOɱQ
50 g de farine 
10 g d’œuf
Pour dorer la pâte
5 g de blanc d’œuf 
8 g de pistaches hachées
Pour le sirop vanille
25 g d’eau 
35 g de sucre semoule 
¼ de gousse de vanille
Pour le biscuit joconde
45 g de sucre glace 
12 g ou 1 c. à soupe de farine 
45 g de poudre d’amande 
1 œuf 
40 g de blanc d’œuf (ou 1 gros 
blanc d’œuf) 
6 g de sucre semoule
Pour la crème pistache
100 g de crème liquide 35 % MG
25 g de pâte de pistache
3RXUODɱQLWLRQ
Nappage vanille 
Fleur de bourrache 
Pistaches hachées
Pour le nougat glacé 
(à faire au moment du montage)
100 g de crème liquide 35 % MG 
90 g de blancs d’œufs (ou 3 blancs) 
quelques gouttes de jus de citron 
jaune 
35 g de miel corsé (sapin, lavande) 
10 g de noisettes caramélisées 
concassées 
10 g d’amandes caramélisées 
concassées 
10 g de pistaches concassées 
JGHFXEHVGHFLWURQFRQɱW
JGHFXEHVGȃRUDQJHFRQɱWH
 
Cactus
 
La veille
LA PÂTE SABLÉE 
Tapez le beurre entre 2 feuilles de silicone pour le rendre 
homogène. 
Dans la cuve d’un robot muni du crochet (ou de la feuille), 
mélangez le beurre coupé en morceaux avec le sucre 
glace, le sucre vanillé, la poudre d’amande et le sel. Raclez 
les parois du bol. Ajoutez la farine. Raclez de nouveau 
les parois pour bien mélanger. Sablez la pâte en laissant 
tourner quelques instants, puis ajoutez l’œuf. Arrêtez dès 
que la pâte est formée puis rassemblez-la. Ce mélange 
doit se faire très rapidement car la pâte ne doit pas être 
trop travaillée. Vous pouvez aussi la faire à la main dans 
un bol. 
Laissez-la reposer, 24 h si possible, au réfrigérateur. 
LE BISCUIT JOCONDE
Préchauffez votre four à 220 °C. Tamisez le sucre glace et 
la farine et mélangez-les à la poudre d’amande. 
Dans le bol du batteur, versez l’œuf puis recouvrez-le du 
mélange amande-sucre glace-farine. Travaillez 2 min à 
vitesse moyenne puis raclez les parois, le fond et la feuille. 
Mélangez à vitesse moyenne pendant 5 min. Le mélange 
doit blanchir et mousser légèrement. Versez cet appareil 
dans un grand cul-de-poule. 
Montez le blanc d’œuf en le soutenant avec le sucre à 
mi-parcours. Ajoutez-le délicatement à la préparation 
précédente. 
Étalez la préparation sur 5 mm d’épaisseur sur une plaque 
couverte de papier cuisson. Enfournez 6 min à 220 °C. Et 
laissez refroidir sur grille aussitôt. 
RECETTE POUR 1 BÛCHE DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 3 H / TEMPS DE CUISSON : 20 MIN
- Inspiration Millésime page 22
TAILLE DES MOULES  
À NORVÉGIENNE :  
20 cm L x 7,5 cm l x 6 cm H
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Faites bouillir l’eau et le sucre. Faites-y infuser la gousse de 
vanille fendue. Laissez refroidir le sirop.
LE NOUGAT GLACÉ 
(à faire au moment du montage)
Montez au fouet la crème en chantilly et gardez-la au 
IURLG'DQVXQHSHWLWHFDVVHUROHYHUVH]bJGȃHDXHWbJ
de sucre et portez-les à 121 °C. 
En même temps, dans un cul-de-poule, fouettez les blancs 
d’œufs en neige, ajoutez le jus de citron puis versez 
doucement le sucre cuit entre le fouet et la paroi du bol. 
Continuez à battre 5 min pour donner de la consistance à 
la meringue et faites-la refroidir. 
Incorporez la crème montée puis les fruits préalablement 
mélangés entre eux.
LE MONTAGE
Découpez un rectangle de 17,5 x 25 cm dans le biscuit 
joconde. Chemisez le moule, biscuit blanc vers l’extérieur. 
Imbibez légèrement le biscuit avec 25 g de sirop vanille et 
placez-le au congélateur. 
*DUQLVVH]GHQRXJDWJODF«HWɲQLVVH]SDUXQHEDQGHGH
biscuit joconde, imbibé de sirop vanille côté blanc. 
Réservez au congélateur 1 nuit.
  
Le jour J
LA PÂTE SABLÉE 
Étalez la préparation sur 2 mm d’épaisseur puis détaillez 
2 embouts arrondis. Dorez-les au pinceau avec très peu 
de blanc d’œuf (juste pour faire coller les pistaches) et 
parsemez-les de pistaches hachées.  Placez-les sur une 
toile Silpain et enfournez-les pour 15 min à 160 °C. 
Laissez ensuite refroidir.
LA CRÈME PISTACHE
Fouettez 100 g de crème liquide 35 % MG puis ajoutez-y 
25 g de pâte de pistache. Transvasez le mélange dans 
une poche avec une douille cannelée E7.
LA FINITION
Démoulez la bûche sur un carton. Décorez-la de pointes 
de crème pistache et remettez-la au congélateur. 
Pulvérisez avec du velours vert ou du spray spécial chocolat 
type PCB et refaites des pointes de crème pistache. 
Coupez les extrémités et disposez les embouts de pâte 
sablée. Mettez de nouveau au congélateur.
148
Pour décorer la bûche, ajoutez quelques 
gouttes de nappage vanille, des fleurs 
de bourrache (facultatif) et des pistaches 
hachées.
Le décor 
Facile
Vous pouvez dresser votre préparation 
de nougat en moule souple, et servir 
avec une sauce chocolat ou un coulis de 
fruits exotiques pour la fraîcheur.
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Pour le biscuit chocolat
105 g de beurre doux 
207 g de chocolat noir 66 % 
142 g de jaunes d’œufs 
25 g de lait 
208 g de blancs d’œufs 
185 g de sucre semoule 
25 g de poudre de cacao
2,5 g de levure chimique
Pour la mousse au chocolat noir
7 g de gélatine 
42 g d’eau 
39 g de lait entier 
39 g de crème UHT 35 % MG 
39 g de jaunes d’œufs 
28 g de sucre 
155 g de chocolat noir 66 % 
260 g de crème UHT 35 % MG
Pour les pétales en chocolat 
300 g de chocolat noir
3RXUOHFRQɱWIUDPERLVH
300 g de purée de framboise
180 g de framboises fraîches
90 g de sucre semoule
5 g de pectine NH
Pour le montage
1 rose fraîche non traitée 
10 g de glucose (facultatif)
Woman
LE CONFIT FRAMBOISE
Faites chauffer la purée de framboise et les framboises 
fraîches dans une casserole. Mélangez le sucre et 
la pectine puis ajoutez-les dans la casserole. Portez 
l’ensemble à ébullition puis laissez refroidir. 
Enroulez deux feuilles de Rhodoïd de 30 x 30 cm autour 
d’un tube de 2 cm de diamètre et scotchez-les. Retirez le 
tube à l’intérieur puis fermez une des extrémités avec du 
ɲOP
8QH IRLV OH FRQɲW UHIURLGL P«ODQJH]OH O«JªUHPHQW HW
WUDQVYDVH]OHGDQVXQHSRFKHS¤WLVVLªUH3RFKH]OHFRQɲW
framboise dans le tube de Rhodoïd en évitant d’ajouter des 
EXOOHVGȃDLU3ODFH]DXPRLQVbKDXFRQJ«ODWHXU
LE BISCUIT CHOCOLAT
Faites fondre le beurre et ajoutez le chocolat pour obtenir 
un mélange bien chaud. Ajoutez les jaunes d’œufs et le lait 
puis mixez. 
Préparez en parallèle une meringue avec les blancs 
d’œufs et le sucre. Incorporez-la ensuite dans le mélange 
précédent. 
Tamisez la poudre de cacao avec la levure chimique. 
Ajoutez-les en pluie dans le mélange à l’aide d’une maryse. 
WDOH]ODPRLWL«GXELVFXLWHQXQUHFWDQJOHGHb[bbFP
sur une plaque de cuisson couverte d’une toile Silpat de 
40 x 30 cm et faites de même sur une autre plaque avec 
la deuxième partie de l’appareil. 
(QIRXUQH]OHVSODTXHVbPLQ¢r&*OLVVH]OHV6LOSDW
sur des grilles à la sortie du four et laissez les biscuits 
refroidir. 
5(&(77(3285%&+(6'(3(56211(67(036'(353$5$7,21b+7(036'(&8,66210,1
- Inspiration Millésime page 30
TAILLE DES MOULES À BÛCHE :  
30 cm L x 6 cm l x 4 cm H
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biscuit chocolat 
 
FRQɱWIUDPERLVH
 
mousse chocolat noir 
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Voir la recette de tablage chocolat noir du cahier d’initié 
page 260.
Avant cristallisation, enroulez les feuilles avec le chocolat 
autour d’un rouleau. Scotchez les feuilles pour les maintenir 
incurvées. Laissez cristalliser au réfrigérateur pendant 
20 min. 
Après ce temps, déroulez les feuilles puis récupérez les 
copeaux. 
LA MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR
Réhydratez la gélatine dans l’eau froide en mélangeant 
avec un fouet. 
Chauffez le lait et les 39 g de crème. Mélangez les jaunes 
d’œufs et le sucre puis versez le mélange chaud de lait et 
de crème par-dessus, tout en fouettant. Reversez l’ensemble 
dans la casserole et faites chauffer en mélangeant au fouet 
jusqu’à 84 °C, sans faire bouillir pour éviter que les jaunes 
ne coagulent. 
Versez immédiatement sur le chocolat et la gélatine 
réhydratée. Fouettez jusqu’à obtenir un mélange 
homogène. Laissez tiédir jusqu’à environ 35 °C. 
Montez la crème au fouet et arrêtez quand vous obtenez 
une texture baveuse. Ajoutez-la à l’aide d’une maryse 
dans le mélange à 35 °C. Mélangez jusqu’à obtenir une 
mousse légère et homogène.
LE MONTAGE
&RXSH]OHVELVFXLWVHQUHFWDQJOHVGHb[bFPSRXU
OȃLQW«ULHXU GH ODJRXWWLªUH HW b [bFP SRXUOH IRQGGH
la bûche. Répétez la même opération pour le deuxième 
biscuit.
Prenez le moule à bûche et chemisez-le avec le premier 
biscuit. Ajoutez la mousse jusqu’à la moitié. Disposez un 
des inserts de framboise au milieu puis complétez avec un 
peu de mousse. Au total il va vous falloir 220 g de mousse 
par bûche. Enfoncez ensuite le deuxième biscuit dans 
le moule. Le biscuit doit être au ras du moule. Placez au 
FRQJ«ODWHXUSHQGDQWDXPRLQVbK
Démoulez ensuite les bûches et coupez les extrémités de 
manière bien nette. Placez-les sur des cartons ou des plats 
de service. 
Avec le reste de mousse, collez des pétales de rose frais 
et cristallisés ainsi que ceux en chocolat. Ajoutez quelques 
pointes de glucose pour apporter des notes brillantes. 
Vous pouvez aussi remplacer les roses par des pastilles de 
chocolat framboise et/ou ajouter quelques dragées roses.
Récupérez les pétales d’une rose rouge non traitée et coupez  
la partie blanche qui est amère. Faites-les tremper dans bEODQF
d’œuf légèrement battu. Égouttez bien le surplus de blancs et enrobez 
soigneusement les pétales avec 250 g de sucre cristal. Retirez 
OȃH[F«GHQWHWODLVVH]V«FKHU¢OȃDLUOLEUHHQYLURQbK&HVS«WDOHVGHURVH
cristallisés se conservent dans une boîte hermétique, à l’abri de l’humidité. 
Préparez vos roses cristallisées  
la veille
Astuce N’oubliez pas de mélanger le sucre et 
ODSHFWLQHDXSU«DODEOHSRXUOHFRQɲWIUDPERLVH
&HODSHUPHWXQHERQQHGLVVROXWLRQGDQVOHFRQɲW
Autre astuce Réalisez aussi des pétales avec 
J GH FKRFRODW IUDPERLVH 9DOUKRQD HQ
SURF«GDQWGHODP¬PHPDQLªUH
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dacquoise noisette 
 
croustillant noisette 
 
crémeux whisky 
 
mousse chocolat noir tonka
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Pour le biscuit dacquoise 
aux noisettes
60 g de blancs d’œufs
25 g de sucre semoule 
45 g de poudre de noisette
15 g de farine T55
50 g de sucre semoule
Pour le croustillant noisette
42 g de chocolat lait 40 %
21 g de noisettes hachées 
26 g de crêpes dentelle (ou de corn 
ɲDNHV
32 g de praliné noisette
Pour le praliné noisette
100 g de noisettes brutes entières 
50 g de sucre semoule 
16 g d’eau 
JGHɲHXUGHVHO
Pour le crémeux whisky
156 g de crème UHT 35 % MG 
38 g de jaunes d’œufs 
175 g de chocolat lait 
31 g de whisky
Pour la mousse chocolat noir 
tonka
12 g de gélatine poudre 
48 g d’eau 
70 g de lait entier 
70 g de crème UHT 35 % MG 
2 fèves de tonka 
70 g de jaunes d’œufs 
50 g de sucre semoule 
280 g de chocolat noir 66 % 
260 g de crème UHT 35 % MG
Pour le montage 
300 g de chocolat Dulcey
Doublewood
LE BISCUIT DACQUOISE AUX NOISETTES
Montez les blancs d’œufs en meringue avec les 25 g 
de sucre semoule. Tamisez le reste des ingrédients et 
incorporez-les délicatement aux blancs d’œufs avec une 
maryse. Versez le mélange dans le cadre. 
(QIRXUQH]bPLQ¢r&/DLVVH]OHELVFXLWGDQVOHFDGUH
à la sortie du four et faites-le refroidir sur une grille.
LE PRALINÉ NOISETTE
7RUU«ɲH]OHVQRLVHWWHVSHQGDQWbPLQGDQVXQIRXUFKDXII«
à 150 °C. 
Réalisez un caramel avec le sucre et l’eau. Mixez 
l’ensemble jusqu’à obtenir un praliné noisette et ajoutez la 
ɳHXUGHVHO
LE CROUSTILLANT NOISETTE
Faites fondre le chocolat au micro-ondes jusqu’à environ 
40 °C puis incorporez-y tous les autres ingrédients. 
0«ODQJH]¢OȃDLGHGȃXQHPDU\VHDɲQGȃDYRLUXQDSSDUHLO
homogène qui se travaille facilement. 
Étalez directement l’ensemble sur le biscuit dans son cadre 
à l’aide d’une petite spatule coudée.
/(&50(8;:+,6.<
Chauffez la crème dans une casserole jusqu’à ébullition. 
Mélangez au fouet les jaunes dans un bol jusqu’à 
blanchiment, puis versez 
 de la crème chaude par-dessus, 
en fouettant. Remettez l’ensemble dans la casserole. Faites 
frémir et versez immédiatement sur le chocolat. Ajoutez le 
whisky et mélangez au fouet pour obtenir un ensemble 
bien homogène. 
5(&(77(3285%&+(6'(3(56211(67(036'(353$5$7,21+7(036'(&8,6621b0,1
- Inspiration Millésime page 38
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TAILLE DU CADRE :  
bFP/[bbFPO[FP+
2 MOULES CUBES  
'(&06,/,.20$57
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[image: ]Démoulez les cubes congelés. Avec une brosse 
en métal, frottez chaque face du cube pour créer 
un effet brossé. Prenez un pinceau, trempez-le 
dans de la poudre de vanille et passez-le sur 
toutes les faces du cube pour donner un effet bois.
La finition
Versez la préparation directement dans le cadre sur le 
croustillant et placez au congélateur. Laissez congeler à 
cœur. 
Démoulez ensuite votre montage en passant la lame d’un 
petit couteau entre le cadre et les bords de l’insert. Prenez 
appui avec la lame contre le cadre pour ne pas entailler 
le montage. Si vous rencontrez trop de résistance, chauffez 
rapidement les parois du cadre avec un chalumeau 
RX «TXLYDOHQWb  SDV WURS ORQJWHPSV PDLV ¢ WUªV KDXWH
WHPS«UDWXUH DɲQ GH QH IDLUH IRQGUH TXH OD VXUIDFH GH
l’insert se trouvant contre le cadre. 
Découpez votre montage en carrés de 3,5 cm. Réservez-
en 6 par bûche au congélateur.
/$02866(&+2&2/$712,5721.$
Hydratez la gélatine dans l’eau froide en mélangeant avec 
un fouet pour disperser la poudre correctement. Laissez-la 
JRQɳHUPLQDXU«IULJ«UDWHXU
Chauffez le lait et les 70 g de crème avec la fève de tonka 
râpée à l’aide d’une Microplane. Laissez infuser 20 min 
puis passez au chinois. 
Mélangez les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à blanchiment 
puis versez le lait et la crème chaude par-dessus tout en 
mélangeant au fouet. Remettez dans la casserole jusqu’à 
frémissement. Versez immédiatement sur le chocolat et 
OD PDVVH J«ODWLQH )RXHWWH] DɲQ GȃREWHQLU XQ P«ODQJH
homogène. 
En parallèle montez les 260 g de crème au batteur, jusqu’à 
l’obtention d’une crème souple (texture mousse à raser). 
Faites refroidir à 45 °C le mélange avec le chocolat puis 
incorporez-y délicatement la crème montée à l’aide d’une 
maryse.
LE MONTAGE
Faites fondre 300 g de chocolat Dulcey à 45 °C. 
5HFRXYUH]GHɲOPDOLPHQWDLUHXQHVXUIDFH«JDOH¢ODWDLOOH
GHYRWUHJULOOH,QVWDOOH]XQU«FLSLHQWDVVH]JUDQGVXUOHɲOP
et posez la grille par-dessus. 
$ɲQ GH IRUPHU XQH FRTXH HQ FKRFRODW ¢ OȃLQW«ULHXU GX
moule, remplissez jusqu’aux bords les moules cubes 
6LOLNRPDUWGHFP/DLVVH]SUHQGUHOHFKRFRODWbPLQSXLV
videz les moules en les retournant sur la grille, pour que 
l’excès de chocolat tombe dans le récipient que vous avez 
préparé. Tapotez gentiment la grille contre le récipient et 
ODLVVH]«JRXWWHUSHQGDQWbPLQ
Retournez le moule de manière à pouvoir garnir les 
coques ainsi formées. Raclez l’excédent de chocolat qui 
se trouve sur le moule avec une petite palette pour obtenir 
GHVUHERUGVGHFRTXHVSURSUHVHWELHQG«ɲQLV
9HUVH]ODPRXVVHDɲQGHUHPSOLU
 du moule. Tapotez très 
doucement le moule contre la table pour faire remonter les 
bulles à la surface. Attention à ne pas casser les coques. 
Enfoncez délicatement les inserts, côté crémeux dans la 
mousse et côté biscuit apparent. Ajoutez de la mousse à 
l’aide d’une poche sans douille si nécessaire, sinon lissez-
la directement à l’aide d’une spatule. 
Réservez au congélateur pendant 6 h minimum.
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Pour une version sans alcool, plus intense 
HQQRLVHWWHUHPSODFH]OHZKLVN\SDUGHODS¤WHGH
QRLVHWWHGDQVODUHFHWWHGXFU«PHX[8WLOLVH]DORUV
les quantités suivantes : 160 g de crème liquide 
 0* J GH S¤WH GH QRLVHWWH J GH
MDXQHVGȃĉXIVJGHFKRFRODWODLW
6LYRXVVRXKDLWH]U«DOLVHUYRWUHS¤WHGHQRLVHWWH
WRUU«ɲH] GHV QRLVHWWHV PLQ ¢r& $SUªV
UHIURLGLVVHPHQW EUR\H]OHV MXVTXȃ¢ OȃREWHQWLRQ
GȃXQHS¤WHOLVVH
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Pour le biscuit joconde pistache
126 g de poudre de pistache 
100 g de sucre glace 
170 g d’œufs entiers 
113 g de blancs d’œufs 
36 g de sucre semoule 
23 g de beurre doux 
10 g de miel 
33 g de farine T55
Pour la mousse vanille
12 g de poudre de gélatine 
48 g d’eau 
70 g de lait entier 
70 g de crème UHT 35 % MG 
bJRXVVHVGHYDQLOOH 
de Madagascar 
70 g de jaunes d’œufs 
50 g de sucre semoule 
200 g de chocolat blanc 34 % 
260 g de crème UHT 35 % MG
Pour l’insert marron mandarine
150 g de purée de marron 
150 g de crème de marron 
100 g de jus de mandarine
Shiso
  
La veille
L’INSERT MARRON MANDARINE
Mélangez dans un robot muni de la feuille la purée et 
la crème de marron. Ajoutez le jus de mandarine, puis 
mélangez jusqu’à ce que l’ensemble soit homogène. 
Formez 2 tubes de 2 cm de diamètre avec une feuille de 
Rhodoïd de 20 x 20 cm puis bouchez l’extrémité. Versez 
l’appareil au marron puis placez au congélateur au moins 
12 h.
  
Le jour J
LE BISCUIT JOCONDE PISTACHE
Mélangez la poudre de pistache avec le sucre glace dans 
la cuve d’un robot muni d’un fouet. Versez progressivement 
les œufs en fouettant et faites monter l’appareil jusqu’à ce 
qu’il soit plus clair et que la texture soit légère. 
Dans une autre cuve, montez les blancs d’œufs avec le 
sucre jusqu’à l’obtention d’une meringue bien ferme. 
Faites fondre le beurre avec le miel sans trop le chauffer. 
Ajoutez la farine en pluie dans la préparation contenant la 
poudre de pistache puis le beurre au miel. Terminez en y 
incorporant à la maryse les blancs montés. 
Divisez l’appareil sur deux plaques couvertes de papier 
cuisson. Étalez les deux biscuits sur une épaisseur de 5 mm. 
Enfournez 8 à 10 min à 180 °C. Laissez ensuite refroidir le 
biscuit sur une grille.
LA MOUSSE VANILLE 
(à préparer au moment du montage)
Réhydratez la gélatine dans l’eau froide en mélangeant 
avec un fouet. 
Chauffez le lait et les 70 g de crème dans une casserole 
avec les gousses de vanille fendues et grattées. 
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 2 H / TEMPS DE CUISSON : 10 MIN
- Inspiration Millésime page 46
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Faites blanchir 6 feuilles de shiso  
20 secondes dans de l’eau bouillante. 
Plongez-les dans un bain d’eau glacée. 
Égouttez-les et pressez-les entre  
2 papiers absorbants pour évacuer  
un maximum d’eau. 
Parallèlement, réalisez un sirop avec 
200 g d’eau et 270 g de sucre. 
Plongez-y les feuilles de shiso.  
Égouttez l’excédent de sirop des feuilles 
puis placez-les délicatement à plat, 
sans les déchirer, sur une toile Silpat 
légèrement graissée. 
Faites-les déshydrater à l’étuve  
ou dans le four à 42 °C pendant 24 h.
Cristallines  
de shiso
Mélangez les jaunes et le sucre dans un bol, puis versez la 
crème et le lait chauds par-dessus, en continuant à fouetter. 
Reversez l’ensemble dans la casserole et faites chauffer 
jusqu’à 84 °C, toujours en mélangeant au fouet. Versez 
immédiatement sur le chocolat et la gélatine et mélangez 
jusqu’à ce que l’ensemble soit bien homogène. 
Laissez refroidir jusqu’à 35 °C, retirez les gousses de 
vanille puis ajoutez à l’aide d’une maryse les 260 g de 
crème préalablement montée. Continuez jusqu’à obtenir 
une texture de mousse à raser. 
MONTAGE ET FINITION
Coupez le biscuit pistache en un rectangle de 20 x 25 cm 
puis posez-le sur un papier cuisson de la même taille. 
Glissez-le dans un tube de 6 cm de diamètre et 20 cm de 
long. La jointure entre les deux bords du biscuit doit être la 
plus serrée possible, sans aucun écart. 
Versez la mousse aux 
 du tube puis déposez l'insert 
marron mandarine en le plaçant au centre de la mousse. 
Versez à nouveau de la mousse jusqu’au bord puis placez 
au congélateur au moins 6 h. Faites de même pour la 
seconde bûche. 
Coupez ensuite 1 cm des extrémités pour avoir un résultat 
net. Ajoutez trois points de crème sur la surface de la bûche 
et disposez trois feuilles de shiso.
Astuce Si votre biscuit craquelle : saupoudrez 
ODE½FKHGHbJGHVXFUHJODFHHWGHbJGH
WK«PDWFKDSXLVGLVSRVH]OHVIHXLOOHVGHVKLVRDX
GHUQLHUPRPHQW
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TAILLE DU MOULE : 
2 CERCLES À CALISSON DE
 FP/[ FPO[ FP+
Pour le streusel
40 g de farine 
40 g de sucre glace 
 JGHɲHXUGHVHO
40 g de poudre d’amande 
40 g de beurre
Pour le biscuit amande
164 g de pâte d’amande 50 % 
114 g d’œufs entiers 
3 g de vanille liquide 
1 g de sel 
25 g de fécule 
12 g de poudre d’amande 
b JGHEHXUUHIRQGX
Pour la marmelade d’agrumes
220 g de mandarines bio 
190 g d’orange bio 
100 g de citron jaune bio
185 g de sucre
Pour la mousse vanille
12 g de poudre de gélatine 
48 g d’eau 
70 g de lait entier 
70 g de crème UHT 35 % MG 
bJRXVVHVGHYDQLOOHGH0DGDJDVFDU
70 g de jaunes d’œufs 
50 g de sucre semoule 
200 g de chocolat blanc 34 %
260 g de crème UHT 35 % MG
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION: 1 H 30
7(036'(&8,6621b0,1
biscuit amande  streusel 
marmelade d’agrumes  mousse vanille 
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Calisson
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Tamisez la farine, le sucre glace et le sel. Ajoutez la poudre 
d’amande et sablez l’ensemble avec le beurre tempéré. 
Rassemblez le streusel et passez-le au crible (tamis à 
JURVVHPDLOOH5«VHUYH]OHDXIUDLVSHQGDQWbK(QIRXUQH]
HQVXLWHOHVWUHXVHOSRXUbPLQ¢r&
LE BISCUIT AMANDE
Détendez la pâte d’amande avec les œufs entiers, la 
vanille liquide et le sel. Dans un batteur, faites monter ce 
mélange avec la fécule et la poudre d’amande. Une fois 
monté, le mélange doit former un ruban. Ajoutez alors 
progressivement le beurre fondu. 
Étalez l’appareil dans un cadre de 16 x 16 cm 
préalablement posé sur une plaque couverte d’une feuille 
de papier cuisson. 
Disposez le streusel précuit sur la surface du biscuit et 
HQIRXUQH] OȃHQVHPEOH SRXU HQYLURQ b PLQ GDQV XQ IRXU
ventilé chauffé à 170 °C.
LA MARMELADE D’AGRUMES
Lavez et épépinez les agrumes. Faites-les blanchir dans de 
l’eau légèrement salée (ce qui permet d’enlever l’amertume 
GHVDJUXPHV&RXSH]OHVHQSXLV«PLQFH]OHVɲQHPHQW
Faites-les cuire avec le sucre à feux très doux, jusqu’à 
OȃREWHQWLRQ GȃXQH ERQQH WH[WXUH GH FRQɲWXUH SDV WURS
épaisse ni trop liquide. Laissez refroidir la marmelade puis 
hachez-la.
Facile
Vous pouvez dresser dans un moule à bûche classique ou 
dans un cadre pâtissier. Déposez une pâte d’amande nature 
puis poudrez-la d’un peu de sucre glace vanillé avant de dé-
corer avec quelques zestes d’orange fraîchement râpés.
LA MOUSSE VANILLE 
(à faire au moment du montage)
Réhydratez la gélatine dans l’eau froide en mélangeant 
avec un fouet. 
Chauffez le lait et les 70 g de crème dans une casserole 
avec les gousses de vanille fendues et grattées. Fouettez 
les jaunes d’œufs et le sucre dans un bol, versez par-dessus 
le mélange chaud de lait et de crème, tout en remuant. 
Reversez l’ensemble dans la casserole et chauffez jusqu’à 
ce que la température atteigne 84 °C, tout en continuant 
à mélanger au fouet. Versez alors immédiatement sur le 
chocolat blanc et la gélatine réhydratée. Fouettez pour 
obtenir un ensemble homogène. 
Laissez refroidir jusqu’à 35 °C, puis ajoutez à l’aide d’une 
maryse les 260 g de crème préalablement montée. 
Mélangez jusqu’à obtenir une texture de mousse à raser. 
Utilisez immédiatement.
LE MONTAGE
Chemisez les cercles à calisson de Rhodoïd. 
Pochez au fond des cercles une partie de la mousse et 
remontez-la sur les bords. Pochez la marmelade sur la 
mousse pour réaliser un insert. Recouvrez de mousse puis 
DMRXWH]OHELVFXLWFRXS«HQUHFWDQJOHVGHb[bbFP/LVVH]
avec une spatule les extrémités puis placez au congélateur 
pour au moins 6 h.
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Astuce 9RXVSRXYH]UHPSODFHUXQHSDUWLHGHV
agrumes par de la purée de melon pour vous 
DSSURFKHUGXJR½WRULJLQDOGXFDOLVVRQ
Démoulez les entremets. Étalez finement 300 g de pâte d’amande  
et marquez sa surface avec une empreinte ou un rouleau d’empreintes. 
Laissez sécher légèrement et raclez de la crème au beurre (voir recette en 
annexe page 268) sur la surface. Découpez la pâte d’amande à la forme des 
entremets et posez les formes par-dessus. Disposez ensuite harmonieusement 
100 g de segments de mandarine fraîche et 50 g de mandarines confites. 
Ajoutez 30 g des amandes brutes torréfiées entre les fruits. Vous pouvez 
également ajouter quelques points de feuille d’or.
La finition
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3RXUOHMXVGHIUDPERLVH
1 kg de framboises 
100 g de sucre semoule
3RXUOHJOD©DJHIUDPERLVH
1 kg de jus de framboise 
100 g de glucose 
80 g de sucre semoule 
20 g de pectine NH
3RXUOHFRQɱWFDVVLV
7 g de gélatine en poudre 
42 g d’eau 
200 g de purée de cassis 
100 g de glucose
Pour le biscuit baba
12 g de levure biologique 
12 g d’eau 
230 g de farine T45 
JGHVHOɱQ
23 g de sucre semoule 
140 g d’œufs entiers 
71 g de beurre doux
Pour l’imbibage vanille
120 g d’eau 
100 g de sucre semoule 
1 gousse de vanille
Pour le décor chocolat
300 g de chocolat noir
Pour la bavaroise au chocolat 
noir
12 g de gélatine 
48 g d’eau
70 g de lait entier 
70 g de crème UHT 35 % MG 
70 g de jaunes d’œufs 
50 g de sucre 
280 g de chocolat noir 66 % 
260 g de crème UHT 35 % MG
Pour le montage
100 g de framboises fraîches
Architextures
 
L’avant-veille
LE JUS DE FRAMBOISE
Mettez les framboises et le sucre au bain-marie. Filmez le 
bol et faites cuire pendant une heure en mélangeant de 
temps en temps. 
Laissez les framboises s’égoutter toute la nuit au réfrigérateur 
et récupérez le jus le lendemain.
 
La veille
LE GLAÇAGE FRAMBOISE
Faites tiédir le jus de framboise avec le glucose. Mélangez 
le sucre et la pectine puis versez-les dans le jus en 
mélangeant. Portez à ébullition puis transvasez dans un 
U«FLSLHQWHWɲOPH]DXFRQWDFW
Laissez refroidir une nuit au réfrigérateur avant utilisation.
 
Le jour J
LE BISCUIT BABA
Mettez tous les ingrédients, sauf le beurre, dans la cuve 
du robot muni du crochet. Démarrez à vitesse moyenne 
SHQGDQW b PLQ 8QH IRLV TXH OD S¤WH FRPPHQFH ¢ VH
décoller des bords de la cuve, ajoutez le beurre froid 
coupé en petits morceaux puis remettez à tourner à grande 
YLWHVVHSHQGDQWbPLQ/DS¤WHGRLW¬WUHOLVVHHW«ODVWLTXH
Disposez-la dans un cadre de 16 x 16 cm à l’aide de vos 
GRLJWVO«JªUHPHQWKXPLGLɲ«V/DLVVH]SRXVVHUbPLQSXLV
HQIRXUQH]bPLQ¢r&
Baissez la température du four à 155 °C et faites cuire 
bPLQVXSSO«PHQWDLUHV
Sortez le baba du four et laissez-le refroidir.
L’IMBIBAGE VANILLE
Chauffez l’eau, le sucre et la gousse de vanille grattée 
dans une casserole jusqu’à ébullition. 
Coupez le baba refroidi sur une épaisseur de 1,5 cm. 
Trempez un pinceau dans le mélange chaud puis 
badigeonnez-en le baba pour que le sirop pénètre 
dedans. Continuez jusqu’à ce que le baba soit bien imbibé 
SXLVSRVH]OHVXUXQHJULOOHDɲQTXHOȃH[F«GHQWGHVLURS
puisse s’écouler. 
Placez-le ensuite au congélateur. 
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 2 H 30 / TEMPS DE CUISSON : 40 MIN
- Inspiration Millésime page 62
TAILLE DU MOULE À BÛCHE : 
30 cm L x 6 cm l x 4 cm H
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Réhydratez la gélatine dans l’eau froide puis laissez-la au 
IUDLVbPLQ&KDXIIH]ODSXU«HGHFDVVLVDYHFOHJOXFRVH
jusqu’à environ 60 °C. Versez ce mélange sur la gélatine 
puis mixez avec un mixeur plongeant. 
9HUVH]ODSU«SDUDWLRQGDQVXQFDGUHb[bFPSODF«VXU
une toile Silpat. 
Réservez au congélateur au moins 2 h.
LA BAVAROISE AU CHOCOLAT NOIR
Réhydratez la gélatine dans l’eau froide en mélangeant 
avec un fouet. Chauffez le lait et les 70 g de crème. 
Mélangez les jaunes d’œufs et le sucre puis versez le lait 
et la crème chauffés par-dessus tout en remuant. Remettez 
l’ensemble dans la casserole en mélangeant au fouet 
HW FKDXIIH] MXVTXȃ¢ r&b  SDV SOXV VLQRQ OHV MDXQHV
coaguleraient. 
Versez immédiatement sur le chocolat et la gélatine 
réhydratée. Mélangez au fouet jusqu’à obtenir un 
ensemble homogène. 
Montez les 260 g de crème à l’aide du fouet et arrêtez 
quand vous avez une crème baveuse. Ajoutez-la à l’aide 
d’une maryse au mélange avec le chocolat tiédi à environ 
à 35 °C. Mélangez jusqu’à obtenir une mousse légère et 
homogène.
Facile
3RXUODɱQLWLRQGHODE½FKHYRXVSRXYH]RSWHUSRXUXQSRX-
drage cacao puis servir avec un coulis de framboise pour 
garder l’accord fruité.
LE MONTAGE ET LA FINITION
(QOHYH] OH FDGUH DXWRXU GX FRQɲW FDVVLV &RXSH]
bUHFWDQJOHVGH[FPHWU«VHUYH]OHVDXFRQJ«ODWHXU
Découpez le baba aux mêmes dimensions. 
Prenez le moule à bûche et versez la mousse chocolat à 
 
du moule. Étalez-la ensuite sur toutes les parois du moule. 
Disposez une rangée de framboises fraîches au milieu puis 
complétez avec un peu de mousse. 
(QIRQFH] HQVXLWH OH FRQɲWHW OHEDED GDQV OH PRXOH /H
baba doit arriver au ras du moule. Réservez au congélateur 
SHQGDQWDXPRLQVbK
Une fois la bûche bien dure, démoulez-la et coupez-la en 
deux parties. 
Chauffez le glaçage à 35 °C au micro-ondes puis 
mixez-le avec un mixeur plongeant. Disposez les bûches 
sur une grille avec un récipient en dessous puis versez 
immédiatement le glaçage sur toute la surface. Laissez-le 
s’égoutter pendant 20 secondes puis placez les bûches 
sur des cartons ou un plat de service.
Conseil   Ne sortez pas la cloche du mixeur plongeant 
HQPL[DQWOHJOD©DJHDɲQGHQHSDVFU«HUGHEXOOHVGȃDLU
LES DÉCORS EN CHOCOLAT
Voir la recette de tablage chocolat noir du cahier d’initié 
page 260.
Une fois le chocolat étalé entre les 2 feuilles, écrasez-le à 
l’aide du dos d’un couteau et formez des carrés de 5 cm. 
Après le temps de cristallisation, déroulez les feuilles puis 
prenez les copeaux. Disposez-les tout autour de la bûche 
et versez immédiatement le glaçage sur toute la surface. 
Laissez-les s’égoutter pendant 20 secondes puis placez 
les bûches sur des semelles en carton.
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Astuce  6L YRXV QȃDYH] SDV GHV IUDPERLVHV
IUD°FKHV SRXU OH MXV GH IUDPERLVH YRXV SRXYH]
XWLOLVHUGHVIUDPERLVHVFRQJHO«HV
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Pour la ganache montée chocolat blanc 
vanille
200 g de chocolat blanc 
6 g de gélatine en poudre 
36 g d’eau 
300 g de crème liquide 
bJRXVVHVGHYDQLOOH
300 g de crème liquide
Pour la ganache montée chocolat blanc 
pistache
200 g de chocolat blanc 
6 g de gélatine 
36 g d’eau 
300 g de crème liquide 
100 g de pâte de pistache 
300 g de crème liquide
Pour l’appareil macaron
300 g de poudre d’amande 
300 g de sucre glace 
100 g d’eau 
300 g de sucre semoule 
110 g + 110 g de blancs d’œufs 
4 g de colorant vert naturel 
(l’origine et la concentration du colorant 
SHXYHQWLQɲXHQFHUOȃDVSHFW
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
7(036'(&8,6621b0,1
macarons  ganache montée 
chocolat blanc vanille  ganache montée 
chocolat blanc pistache
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[image: ]LA GANACHE MONTÉE CHOCOLAT BLANC VANILLE
Au micro-ondes ou au bain-marie, faites fondre le chocolat 
à environ 40 °C. Réhydratez la gélatine dans l’eau froide 
puis mettez-la 15 min au réfrigérateur. 
Faites bouillir 300 g de crème liquide avec la vanille 
grattée et versez-la sur le chocolat fondu en remuant 
vivement à la maryse. Ajoutez la gélatine, mélangez bien 
à nouveau. 
Incorporez ensuite soigneusement les 300 g de crème 
liquide froide. Filmez la ganache au contact et réservez-la 
5 h minimum au réfrigérateur (si possible une nuit). 
LA GANACHE MONTÉE CHOCOLAT BLANC PISTACHE
Faites fondre le chocolat à environ 40 °C. Réhydratez 
la gélatine dans l’eau froide puis placez-la 15 min au 
réfrigérateur. 
Faites bouillir 300 g de crème liquide et versez-la sur le 
chocolat fondu en remuant vivement à la maryse. Ajoutez 
la gélatine, mélangez bien. Ajoutez la pâte de pistache 
puis mélangez au fouet pour bien l’incorporer. Ajoutez 
300 g de crème liquide froide et mélangez de manière 
homogène. 
Filmez la ganache au contact et réservez-la 5 h minimum 
au réfrigérateur (si possible une nuit). 
L’APPAREIL MACARON
Tamisez ensemble la poudre d’amande et le sucre glace. 
Chauffez l’eau et le sucre dans une casserole jusqu’à 
110 °C. 
Pendant ce temps, montez 110 g de blancs d’œufs jusqu’à 
l’obtention d’une texture mousseuse. Une fois le sirop 
à 121 °C, laissez tourner le batteur à vitesse moyenne 
HWYHUVH]HQSHWLWɲOHWOHVLURSHQWUHODSDURLGXEROHWOH
fouet, sur les blancs mousseux. Après avoir incorporé tout 
OHVLURSDXJPHQWH]ODYLWHVVHSXLVODLVVH]IRLVRQQHUbPLQ
En parallèle, à l’aide d’une maryse, mélangez la poudre 
d’amande et le sucre glace aux 110 g de blancs d’œufs 
non montés pour obtenir un appareil épais et homogène. 
Toujours avec la maryse, incorporez 
 de la meringue 
dans ce même appareil. Mélangez bien puis ajoutez 
les 
 restants. Mélangez de bas en haut tout en tournant 
le récipient pour que le mélange soit bien homogène et 
jusqu’à l’obtention d’un appareil lisse et brillant avec une 
texture dite « au ruban ». 
Divisez l’appareil en 2 masses égales. Ajoutez du colorant 
vert dans une seule des moitiés. Préparez 2 poches avec 
une douille de 12 mm, une pour chaque masse. 
Munissez-vous de plusieurs emporte-pièces et tracez 
VXU GHX[ IHXLOOHV GLVWLQFWHV GH SDSLHU FXLVVRQ  FHUFOHV
de 65 mm, 3 cercles de 55 mm, 4 cercles de 45 mm, 
b FHUFOHV GH PP  FHUFOHV GH PP 3RFKH] XQH
feuille de macarons verts et une feuille de macarons blancs. 
/DLVVH] FUR½WHU OHV PDFDURQV b PLQ ¢ OȃDLU OLEUH SXLV
HQIRXUQH] b PLQ ¢ r&/DLVVH] HQVXLWHUHIURLGLU VXU
une grille.
LE MONTAGE
Montez séparément les deux ganaches à l’aide d’un fouet 
au robot. Elles doivent tenir entre les branches du fouet et 
former un bec d’oiseau. 
Mettez-les dans 2 poches avec des douilles de 12 mm. 
Préparez les coques de macarons blanches et vertes en 
les disposant dans l’ordre du montage, et en commençant 
SDUOHVEDVHVGHFKDTXHVDSLQGHVSOXVJURVVHVDX[SOXV
petites. 
Garnissez les coques de base de chaque sapin comme un 
macaron classique en veillant à utiliser la ganache vanille 
pour les coques vanille et la ganache pistache pour les 
coques pistache. 
Disposez les macarons garnis sur un carton de façon 
à reproduire une forêt. Continuez avec les coques de 
macarons de la taille suivante, selon chaque sapin, et 
pochez une boule de ganache correspondant au centre 
de la coque. Retournez la coque de façon que la ganache 
se trouve face au macaron de base. Posez-la dessus de la 
même manière que si vous vouliez assembler un macaron 
classique. Référez-vous à la photo si besoin. 
Reproduisez l’opération autant de fois que nécessaire pour 
ɲQLUGȃDVVHPEOHUFKDTXHVDSLQ
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Astuce  6L YRXV VRXKDLWH] IDLUH OD S¤WH GH
SLVWDFKHSRXUODJDQDFKHYRXVGHYH]WRUU«ɲHUOHV
SLVWDFKHVPLQ¢r&$SUªVUHIURLGLVVHPHQW
EUR\H]OHVMXVTXȃ¢OȃREWHQWLRQGȃXQHS¤WHOLVVH
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Pour la pâte croissant
395 g de farine gruau T45 
70 g de farine T55 
18 g levure fraîche 
8,5 g de sel 
46 g de sucre 
8 g de miel 
46 g de beurre tempéré 
230 g de beurre de tourage
Pour la poudre de caramel
255 g de fondant 
170 g de glucose 
JGHVHOɱQ
Pour la compotée mandarine
100 g de purée de mandarine 
35 g de sucre semoule 
2,5 g de pectine NH
Pour la ganache montée amande
5,5 g de gélatine en poudre 
33,5 g d’eau 
200 g de crème UHT 35 % MG 
11 cl de sirop d’orgeat 
200 g de chocolat blanc 34 % 
360 g de crème UHT 35 % MG 
55 feuilles
 
L’avant-veille
LA PÂTE CROISSANT 
Dans une cuve du batteur muni du crochet, ajoutez 
les farines, la levure, le sel, le sucre, le miel et le beurre 
tempéré. Pétrissez au crochet en première vitesse pendant 
bPLQSXLVbPLQHQGHX[LªPHYLWHVVHMXVTXȃ¢FHTXHOD
pâte accroche au crochet et qu’elle soit lisse et élastique. 
/DLVVH] UHSRVHU b PLQ ¢ WHPS«UDWXUH DPELDQWH SXLV
SODFH] DX FRQJ«ODWHXU PLQLPXP b K SRXU VWRSSHU OD
IHUPHQWDWLRQ5«VHUYH]HQVXLWHbK¢r&
 
La veille
LA PÂTE CROISSANT 
Abaissez la pâte à l’aide d’un rouleau en un rectangle de 
b[bFP)LOPH]ODHWSODFH]ODKDXU«IULJ«UDWHXU
Placez le beurre de tourage entre 2 feuilles de papier 
cuisson puis abaissez-le pour former un rectangle de  
20 x 15 cm. 
Disposez le beurre au milieu de la pâte et rabattez les 
quatre coins de la pâte pour l’enfermer. 
Étalez la pâte au rouleau en une bande longue, étroite, 
régulière. Pliez la pâte en 3, en rabattant une des extrémités 
sur le milieu de la pâte, et l’autre extrémité par-dessus la 
SUHPLªUHFHTXȃRQDSSHOOHGRQQHUXQWRXUVLPSOH
Placez le morceau de pâte dans l’autre sens (mettez le 
côté plié toujours à droite), et laissez reposer la pâte au 
frais environ 20 min. 
5HFRPPHQFH]¢OȃDOORQJHUDXURXOHDXSXLVSOLH]OHHQb
c’est le deuxième tour. Laissez reposer la pâte au frais 
environ 20 min. 
Recommencez l’opération et laissez reposer encore au 
frais 20 min. Donnez 3 tours simples au total. Réservez 
pendant 12 h à + 4 °C. 
LA POUDRE DE CARAMEL
Réalisez un caramel avec le fondant et le glucose cuit 
à 175 °C. Ajoutez le sel, laissez refroidir puis mixez en 
poudre. Conservez au sec, à l’abri de l’humidité. 
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 1 H 40 / TEMPS DE CUISSON : 1 H 
- Inspiration Millésime page 78
TAILLE DU MOULE : 1 GOUTTIÈRE  
MÉTALLIQUE DE 30 x 6 cm
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pâte croissant 
 
ganache montée amande 
 
compotée mandarine
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Le jour J
LA GANACHE MONTÉE AMANDE
Réhydratez la gélatine dans de l’eau froide. Dans une 
casserole, faites bouillir les 200 g de crème et le sirop 
d’orgeat. Versez-les sur le chocolat haché et la gélatine 
en remuant vivement à la maryse pour bien homogénéiser 
l’ensemble.
Ajoutez 360 g de crème froide dans la ganache en 
remuant vivement. Vous pouvez émulsionner la ganache 
à l’aide d’un mixeur plongeant. Filmez la ganache au 
contact et réservez-la au moins 6 h au réfrigérateur (une 
nuit si possible). 
LA PÂTE CROISSANT
Abaissez la pâte croissant sur une largeur de 30 x 20 cm 
et une épaisseur de 2 cm. 
'«FRXSH] b EDQGHV GH PP GH ODUJH DWWHQWLRQ
coupez dans le même sens que l’étalement de la pâte). 
Placez les bandes sur la pâte dans le même sens que celui 
dans lequel la pâte a été étalée (horizontalement). La pâte 
doit avoir une largeur de 32 cm (avant d’être étalée). 
Abaissez-la sur une épaisseur de 2,5 mm (et découpez 
verticalement des bandes de 30 cm, puis découpez 
horizontalement des rectangles de 18 cm de large). 
&RXSH]«JDOHPHQWGHVEDQGHVGHbFPSRXUOHIRQGGH
la bûche. 
Dans la gouttière métallique, placez le feuilletage de 
b [b FP $MRXWH] GHV SRLGV VXU OH IHXLOOHWDJH SRXU
«YLWHUTXȃLOQHUHWRPEHRXTXȃLOQHJRQɳHLUU«JXOLªUHPHQW
(QIRXUQH]bK¢r&HQWUHSODTXHVGHFXLVVRQ
Après refroidissement, découpez les extrémités à l’aide 
d’un couteau. Placez également les deux bandes de 
b[bFPHQWUHGHX[SODTXHVFXLVVRQHWIDLWHVOHVFXLUH
avec les autres. Saupoudrez de poudre caramel et passez 
OHV IHXLOOHWDJHV DX IRXU ¢ r& SHQGDQW  ¢ b PLQ
jusqu’à ce que le caramel fonde.
Facile
Remplacez la pâte à croissant par un feuilletage qui permet 
de monter la bûche comme un millefeuille classique.
LA COMPOTÉE MANDARINE
Chauffez la purée de mandarine. Mélangez le sucre et la 
pectine puis versez-les dans la purée de mandarine tout 
en mélangeant au fouet. Faites bouillir l’ensemble pendant 
bPLQSXLVG«EDUUDVVH]ODSU«SDUDWLRQɲOPH]ODDXFRQWDFW
et placez-la pendant au moins 2 h au réfrigérateur. 
Mixez-la ensuite jusqu’à obtenir un gel bien lisse et brillant. 
Débarrassez la compotée dans une poche à douille puis 
réservez-la au réfrigérateur.
LE MONTAGE ET LA FINITION
Montez la ganache à l’aide d’un fouet au robot. Elle doit 
tenir entre les branches du fouet et former un bec d’oiseau. 
Pochez une première partie de la ganache montée dans 
la gouttière faite avec la pâte croissant. Tracez un trait 
de compotée mandarine au milieu. Pochez le reste de la 
ganache aux extrémités de la tranche. 
Refermez avec le rectangle de pâte croissant.
177
Astuce  Finissez le montage de cette bûche 
quelques heures avant la dégustation pour 
JDUDQWLUOHFURXVWLOODQWGXIHXLOOHWDJH
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pâte sucrée 
 
caramel tendre 
 
glaçage rocher blanc 
 
mousse chocolat blanc
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Pour le caramel tendre
180 g de sucre semoule 
180 g de sirop de glucose 
300 g de crème 
1 g de sel 
80 g de beurre
Pour la pâte sucrée
200 g de farine T55 
80 g de sucre glace
16 g de poudre d’amande 
JGHVHOɱQ
120 g de beurre doux 
40 g d’œuf
Pour le glaçage rocher
600 g de chocolat blanc 
100 g d’huile neutre 
30 g de noisettes hachées 
2 gousses de vanille
Pour le biscuit joconde amande 
105 g de poudre d’amande
83 g de sucre glace
141 g d’œufs entiers
94 g de blancs d’œufs
30 g de sucre semoule
20 g de beurre doux
8 g de miel
27 g de farine T55
Pour mousse chocolat blanc 
(à faire au moment du montage)
12 g de poudre de gélatine 
48 g d’eau 
70 g de lait entier 
70 g de crème UHT 35 % MG 
70 g de jaunes d’œufs 
50 g de sucre semoule 
200 g de chocolat blanc 34 % 
260 g de crème UHT 35 % MG
Enfance
LE CARAMEL TENDRE
Dans une casserole, faites fondre le sucre et le glucose et 
préparez un caramel un peu foncé en faisant attention tout 
de même à ne pas le brûler. Chauffez la crème et le sel. 
Hors du feu, en veillant à éviter les projections, versez très 
doucement et progressivement la crème sur le caramel 
foncé en mélangeant au fouet pour empêcher un éventuel 
débordement.
Mettez le mélange à recuire à 107 °C en continuant de 
remuer au fouet. Ajoutez le beurre en petits morceaux et 
mixez. 
9HUVH] GDQV GHV PRXOHVF\OLQGULTXHV b FP GHGLDPªWUH
5«DOLVH]bSLªFHVSDUE½FKH3ODFH]DXFRQJ«ODWHXUK
minimum. 
LA PÂTE SUCRÉE
Sablez l’ensemble des ingrédients secs avec le beurre 
dans la cuve d’un robot muni de la feuille. Ajoutez les œufs 
et mélangez jusqu’à l’obtention d’un ensemble homogène. 
Étalez la pâte en un carré d’environ 1 cm d’épaisseur. 
Réservez au moins 2 h au réfrigérateur.
Étalez ensuite la pâte sur 2,5 mm d’épaisseur puis détaillez 
12 disques de 7,5 cm de diamètre par bûche. 
Enfournez 12 min à 160 °C sur une plaque de cuisson 
couverte d’un papier cuisson.
LE GLAÇAGE ROCHER
Faites fondre le chocolat blanc. Ajoutez l’huile neutre puis 
les noisettes hachées et la vanille. Réservez. 
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 2 H 30 / TEMPS DE CUISSON : 30 MIN
- Inspiration Millésime page 86
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[image: ]LE BISCUIT JOCONDE AMANDE
Mélangez la poudre d’amande et le sucre glace. Mettez-
les dans la cuve d’un batteur muni d’un fouet et, tout en 
fouettant, versez progressivement les œufs entiers. Faites 
monter l’appareil jusqu’à ce qu’il soit léger et plus clair. 
Dans une autre cuve, montez au fouet les blancs d’œufs 
avec le sucre en meringue jusqu’à ce qu’elle soit bien 
ferme. 
Faites fondre le beurre avec le miel sans trop les chauffer. 
Ajoutez la farine en pluie dans le mélange avec la poudre 
d’amande à l’aide d’une maryse. Ajoutez le mélange 
beurre et miel puis incorporez les blancs montés, toujours 
avec une maryse. 
Préparez une plaque couverte de papier cuisson puis 
«WDOH] OȃDSSDUHLO VXU ODSODTXH(QIRXUQH]¢bPLQ¢
180 °C. 
À la sortie du four, faites refroidir le biscuit sur une grille. 
bOȃDLGHGȃXQHPSRUWHSLªFHGHFPG«WDLOOH]ELVFXLWV
LA MOUSSE CHOCOLAT BLANC 
(à faire au moment du montage)
Réhydratez la gélatine dans l’eau froide en mélangeant 
avec un fouet. 
Chauffez le lait et les 70 g de crème dans une casserole. 
Mélangez les jaunes et le sucre dans un bol, puis versez 
le mélange chaud de lait et de crème par-dessus tout en 
fouettant. Reversez l’ensemble dans la casserole, toujours 
en remuant au fouet jusqu’à 84 °C. Versez immédiatement 
sur le chocolat et la gélatine hydratée. Mélangez au fouet 
jusqu’à obtenir un ensemble homogène. Laissez refroidir 
jusqu’à 35 °C. 
Montez les 260 g de crème puis ajoutez-la à l’aide d’une 
maryse. Mélangez jusqu’à obtenir une texture comme une 
mousse à raser. Utilisez immédiatement.
Facile
Réalisez cette bûche en format à partager, sans les sablés, 
dans un moule classique souple de la forme de votre choix.
LE MONTAGE ET LA FINITION
Préparez 6 cercles à pâtisserie de 7 cm de diamètre 
et 3 cm de haut pour chaque bûche. Chemisez-les de 
Rhodoïd. 
Transvasez la mousse dans une poche à douille et pochez-
la au fond des cercles. Placez l’insert caramel entre les 
deux biscuits puis insérez-les au centre. Recouvrez de 
mousse puis lissez avec une spatule. Placez au congélateur 
pour 6 h minimum. 
Chauffez le glaçage rocher à 35 °C puis trempez les petits 
gâteaux jusqu’à ce que tous les côtés soient recouverts. 
Raclez le dessous des petits gâteaux pour retirer l’excédent 
de glaçage. 
Collez les 2 disques de pâte sucrée avec une pointe de 
JOD©DJHHWODLVVH]ɲJHUTXHOTXHVVHFRQGHVVXUODWUDQFKH
Disposez harmonieusement en ligne sur un carton ou un 
SODWDɲQGHIRUPHUODE½FKH
180
&RQIHFWLRQQH]GHVFDUDPHOVWDPSRQVGDQVXQHFDVVHUROH
chauffez à feu doux 50 g de sucre semoule et 80 g d’eau 
MXVTXȃ¢GLVVROXWLRQGHVFULVWDXb¢Oȃ«EXOOLWLRQDMRXWH]25 g de 
sirop de glucose. Accélérez la cuisson et faites cuire jusqu’à 
la coloration désirée (minimum 155 °C), laissez les bulles 
s’échapper. Formez des petites gouttes de 2 cm de caramel sur 
un papier cuisson. À l’aide d’un tampon en laiton, écrasez le 
caramel pour que le logo apparaisse sur le caramel. 
Sujétion de finition
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Pour la ganache montée  
chocolat lait
300 g de crème UHT 35 % MG 
20 g de glucose 
240 g de chocolat lait 40 % 
300 g de crème UHT 35 % MG
Pour le glaçage rocher
30 g de noisettes grossièrement 
hachées 
300 g de chocolat lait 40 % 
50 g d’huile neutre de pépins  
de raisin ou de tournesol
3RXUODPHULQJXHIUDQ©DLVH
100 g de blancs d’œufs 
100 g de sucre semoule 
100 g de sucre glace 
$VWXFH9RXVSRXYH]SDUIXPHU 
vos meringues avec deux ou trois 
JRXWWHVGȃH[WUDLWGHFDI«
3RXUOHFRQɱWGHFLWURQ
75 g de zeste de citron jaune bio 
185 g de jus de citron 
112 g de sucre semoule
Pour le biscuit joconde noisette
126 g de poudre de noisette 
100 g de sucre glace 
170 g d’œufs entiers 
113 g de blancs d’œufs 
36 g de sucre semoule 
23 g de beurre doux 
10 g de miel 
33 g de farine T55
Nuage
LA GANACHE MONTÉE CHOCOLAT LAIT
Dans une casserole, faites bouillir 300 g de crème avec 
le glucose et versez-la sur le chocolat haché en remuant 
vivement à la maryse pour bien homogénéiser l’ensemble. 
Ajoutez 300 g de crème froide dans la ganache, toujours 
en remuant vivement. Vous pouvez l’émulsionner à l’aide 
d’un mixeur plongeant. 
Filmez la ganache au contact et réservez-la 6 h minimum 
au réfrigérateur (voire la nuit si possible). 
LA MERINGUE FRANÇAISE
Montez les blancs d’œufs avec le sucre dans la cuve 
du batteur muni du fouet. Une fois les blancs quasiment 
montés, ajoutez le sucre glace puis continuez à battre 
quelques minutes. La meringue doit former un bec d’oiseau 
en sortie de cuve. 
Transvasez-la dans une poche munie d’une douille de 
8 mm et pochez des petits nuages. 
Laissez sécher dans un four à 80 °C pendant 2 h.
LE BISCUIT JOCONDE NOISETTE
Mélangez la poudre de noisette et le sucre glace. Mettez-
les dans la cuve d’un batteur muni d’un fouet. Versez-y 
progressivement les œufs entiers tout en fouettant. Faites 
monter l’appareil jusqu’à l’obtention d’un mélange léger et 
plus clair. 
Montez les blancs d’œufs avec le sucre en meringue 
jusqu’à ce qu’elle soit bien ferme. 
Faites fondre le beurre avec le miel sans trop les chauffer. 
À l’aide d’une maryse, ajoutez la farine en pluie dans le 
mélange avec la poudre de noisette. Ajoutez ensuite le 
mélange beurre et miel puis incorporez les blancs montés, 
toujours avec une maryse. 
Préparez deux plaques couvertes de papier cuisson en 
UHFWDQJOHVGHb[bbFPSXLV«WDOH]XQHPRLWL«GȃDSSDUHLO
sur chacune, sur une épaisseur de 5 mm. 
(QIRXUQH]¢bPLQ¢r&ODVRUWLHGXIRXUIDLWHV
refroidir le biscuit sur une grille. 
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 1 H 30 / TEMPS DE CUISSON : 2 H 25
- Inspiration Millésime page 94
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[image: ]LE CONFIT DE CITRON
Prélevez les zestes de citron à l’aide d’un économe. 
Mettez-les dans une casserole avec de l’eau froide. Portez 
à ébullition, égouttez et répétez le même procédé trois fois 
(cela permet d’enlever l’amertume des écorces). 
Faites bouillir le jus de citron, le sucre et les zestes dans 
XQH FDVVHUROH /H FRQɲW HVW SU¬W XQH IRLV TXH OD WH[WXUH
commence à épaissir. 
Mixez la préparation et réservez-la au réfrigérateur.
LE GLAÇAGE ROCHER
7RUU«ɲH]OHVQRLVHWWHVDXIRXU¢r&SHQGDQWbPLQ
Faites fondre le chocolat selon la recette du cahier d’initié 
page 260. Ajoutez l’huile neutre puis les noisettes hachées. 
Réservez.
LE MONTAGE ET LA FINITION
Décollez les biscuits des feuilles de cuisson puis coupez-
OHVDX[GLPHQVLRQVVXLYDQWHVb[FP
0«ODQJH]OHFRQɲWGHFLWURQHW«WDOH]OHDYHFXQHVSDWXOH
coudée sur la surface des biscuits (environ 120 g par biscuit). 
Montez la ganache au batteur pour la faire foisonner, 
jusqu’à obtenir une texture lisse et brillante. Il faut qu’elle 
forme un léger bec d’oiseau. Étalez la ganache montée 
sur toute la surface. 
5RXOH]G«OLFDWHPHQWOHELVFXLWWRXWHQOHVHUUDQWELHQDɲQ
d’obtenir une bûche bien ronde. Placez-la au congélateur 
3 h minimum. 
Coupez 1,5 cm aux deux extrémités pour avoir une bûche 
bien droite. 
Chauffez le glaçage rocher jusqu’à 35 °C. Mettez la 
bûche sur une grille avec un récipient en dessous puis 
versez le glaçage progressivement sur toute la surface de 
la bûche. Une fois que le glaçage a arrêté de couler, à 
l’aide d’une spatule, déplacez la bûche sur un carton ou 
une assiette.
Répétez la même chose pour la deuxième bûche. 
Disposez harmonieusement les meringues sèches sur le 
dessus de la bûche.
185
Astuce du chef pour le montage
  
3U«SDUH] XQ WRUFKRQ SURSUH HW KXPLGH DYDQW GH
démarrer, placez un torchon propre et humide sur votre 
plan de travail. Cela aidera à empêcher le biscuit de 
coller et facilitera le roulage.
  
8WLOLVH] XQ ELVFXLW ELHQ FXLW DVVXUH]YRXV TXH YRWUH
biscuit est correctement cuit mais pas trop sec. Un 
biscuit trop cuit peut se casser lors du roulage.
  
6DXSRXGUH]GXVXFUHJODFHVXUOHGRVGXELVFXLWFHOD
aidera également à éviter que le biscuit ne colle sur le 
papier.
  
5RXOH] OH ELVFXLW FKDXG DSUªV OD FXLVVRQ GX ELVFXLW
démoulez-le immédiatement sur le torchon préparé. 
Roulez-le doucement avec le torchon alors qu’il est 
encore chaud. Cela aidera à former l’arrondi de la 
E½FKHHW«YLWHUDTXȃHOOHQHVHɲVVXUHSOXVWDUG
  
5RXOH] IHUPHPHQW PDLV G«OLFDWHPHQW ORUVTXH YRXV
roulez la bûche, assurez-vous de le faire fermement 
mais avec douceur pour éviter de casser le biscuit. 
Utilisez le torchon pour vous aider à rouler la bûche de 
manière uniforme.
En suivant ces conseils, vous devriez être en mesure de 
rouler votre bûche de Noël avec succès !
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Pour le biscuit pâte à choux 
chocolat
40 g de beurre doux 
114 g de lait entier 
50 g de farine T55 
17 g de cacao en poudre 
17 g de lait entier 
bJGHMDXQHVGȃĉXIV
44 g d’œufs 
45 g de sucre semoule 
100 g de blancs d’œufs
Pour la ganache montée  
chocolat noir
300 g de crème UHT 35 % MG 
20 g de glucose 
200 g de chocolat noir 66 % 
300 g de crème UHT 35 % MG
Pour l’insert exotique
200 g de purée de banane 
50 g de purée de mangue 
225 g de jus de citron vert 
100 g de crème de coco 
bJRXVVHGHYDQLOOH
20 g de sucre cassonade 
2 g de pectine NH 
2,5 g d’agar-agar
Écorce
5(&(77(3285%&+(6'(3(56211(67(036'(353$5$7,21b+7(036'(&8,66210,1
- Inspiration Millésime page 102
LA GANACHE MONTÉE CHOCOLAT NOIR
Dans une casserole, faites bouillir 300 g de crème avec 
le glucose et versez-la sur le chocolat haché en remuant 
vivement à la maryse pour bien homogénéiser. 
Ajoutez 300 g de crème froide dans la ganache en 
remuant vivement. Émulsionnez-la éventuellement au 
mixeur plongeant. 
Filmez la ganache au contact et réservez-la 6 h minimum 
au réfrigérateur, voire la nuit si possible. 
L’INSERT EXOTIQUE
Faites chauffer les purées de fruits, le jus de citron vert et 
la crème de coco avec la gousse de vanille grattée dans 
une casserole. Mélangez le sucre, la pectine et l’agar-
agar puis ajoutez-les aux purées une fois qu’elles ont 
WL«GL )DLWHV ERXLOOLU OȃHQVHPEOH b PLQSXLV PL[H] ¢OȃDLGH
d’un mixeur plongeant pour bien incorporer les pectines. 
Laissez refroidir au réfrigérateur pendant 3 h. 
(QURXOH]GHX[IHXLOOHV5KRGR±GGHb[bFPDXWRXUGȃXQ
tube de 2 cm de diamètre et scotchez-les. Retirez le tube à 
OȃLQW«ULHXUSXLVIHUPH]XQHH[WU«PLW«DYHFGXɲOP
Une fois refroidie, mélangez légèrement la compotée 
exotique et transvasez-la dans une poche à douille. 
Pochez la compotée dans le tube en évitant d’ajouter des 
bulles d’air. 
Remettez au congélateur pendant au moins 6 h pour que 
l’insert soit bien dur. 
Astuce  Préparez la purée de banane en 
IDLVDQWFXLUHGHVEDQDQHVDYHFOHXUSHDXDXIRXU
SHQGDQWPLQ¢r&0L[H]ODFKDLUMXVTXȃ¢
OȃREWHQWLRQGȃXQHSXU«HOLVVH









[image: ]Voir la recette de tablage chocolat noir du 
cahier d’initié page 260.
Décor chocolat
LE BISCUIT PÂTE À CHOUX CHOCOLAT
Dans une casserole, faites bouillir le beurre et les 114 g 
de lait. Enlevez la casserole du feu et ajoutez la farine et 
le cacao en poudre en une seule fois. Mélangez avec 
une maryse jusqu’à ce que tous les ingrédients soient bien 
incorporés et qu’ils forment une pâte sans grumeaux. 
Mettez la pâte dans la cuve d’un robot muni de la feuille 
puis ajoutez progressivement les 17 g de lait, les jaunes 
d’œufs et les œufs en mélangeant à petite vitesse. Raclez 
de temps en temps les parois et le fond de la cuve pour 
obtenir une pâte bien lisse. 
Montez en meringue le sucre et les blancs d’œufs. 
Incorporez-la ensuite délicatement dans la pâte à choux 
à l’aide d’une maryse, sans trop mélanger pour éviter que 
l’appareil ne retombe.
WDOH]OHELVFXLWVXUXQ6LOSDWb[bFP¢OȃDLGHGȃXQH
VSDWXOHFRXG«H)DLWHVFXLUH¢r&SHQGDQWbPLQ
Facile
Montez la bûche en terrine en alternant couches de biscuit 
et de ganache puis servez-la avec un coulis exotique pour 
garder l’accord fruité.
LE MONTAGE ET LA FINITION
Décollez les biscuits du Silpat puis découpez les extrémités. 
Dans la cuve d’un batteur, montez la ganache au fouet 
pour avoir une texture lisse et brillante. Il faut qu’elle forme 
un léger bec d’oiseau. Étalez la ganache montée sur toute 
la surface du biscuit. 
Démoulez l’insert exotique puis disposez-le sur l’extrémité 
du biscuit. Enroulez-le délicatement tout en serrant bien 
OHELVFXLWDɲQGȃREWHQLUXQHE½FKHELHQURQGH3ODFH]OD
ensuite au congélateur minimum 2 h. 
Coupez les extrémités pour avoir un résultat bien net. 
Disposez ensuite les bûches sur des assiettes ou des 
cartons. Réservez-les au réfrigérateur. 
Collez les écorces de chocolat avec des petits points de 
ganache montée tout autour de la bûche. Saupoudrez 
légèrement de cacao pour un contraste de couleurs et 
décorez éventuellement avec de la feuille d’or.
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Pour la ganache montée chocolat 
noir 
150 g de crème UHT 35 % MG 
10 g de glucose
100 g de chocolat noir 66 % 
150 g de crème UHT 35 % MG
 
Pour la compotée griotte
200 g de purée de griotte 
70 g de sucre semoule 
5 g de pectine NH
Pour la ganache montée vanille
200 g de chocolat blanc
6 g de gélatine 
36 g d’eau 
600 g de crème liquide 
2 gousses de vanille
Pour la pâte sucrée cacao
200 g de farine T55
80 g de sucre glace 
20 g de poudre de cacao 
16 g de poudre d’amande 
6 g de sel 
120 g de beurre 
40 g d’œufs
Xmas
LA GANACHE MONTÉE CHOCOLAT NOIR
Dans une casserole faites bouillir 150 g de crème avec le 
glucose puis versez-la sur le chocolat haché en remuant 
vivement à la maryse pour bien homogénéiser. Ajoutez 
150 g de crème froide dans la ganache en remuant 
vivement. Émulsionnez-la éventuellement au mixeur 
plongeant. Filmez la ganache au contact et réservez-la 
6 h minimum au réfrigérateur, voire la nuit si possible. 
LA GANACHE MONTÉE VANILLE
Faites fondre, au micro-ondes ou au bain-marie, le 
chocolat à environ 40 °C. Réhydratez la gélatine dans 
l’eau froide puis placez-la 15 min au réfrigérateur. 
Faites bouillir la moitié de la crème liquide avec la vanille 
grattée et versez-la sur le chocolat fondu en remuant 
vivement à la maryse. Ajoutez la gélatine, mélangez à 
nouveau puis ajoutez le reste de crème froide et mélangez 
pour obtenir un ensemble homogène. 
Filmez la ganache au contact et réservez-la 5 h minimum 
au réfrigérateur (si possible une nuit). 
LA PÂTE SUCRÉE CACAO
Sablez l’ensemble des ingrédients secs avec le beurre 
froid dans un robot muni de la feuille. Ajoutez les œufs et 
mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse et homogène. 
Étalez la pâte en un carré d’environ 1 cm d’épaisseur et 
ODLVVH]UHSRVHUDXPRLQVbKDXU«IULJ«UDWHXU
Abaissez la pâte avec un rouleau à pâtisserie à 2,5 mm 
d’épaisseur. Découpez préalablement un triangle de 
b[b[FPGDQVXQSDSLHUTXHYRXVXWLOLVHUH]FRPPH
XQSDWURQGHG«FRXSHSXLVG«WDLOOH]bVDSLQVGDQVODS¤WH
(QIRXUQH]bPLQ¢r&VXUXQHSODTXHFRXYHUWHGH
papier cuisson. 
RECETTE POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES / TEMPS DE PRÉPARATION : 1 H 20 /  TEMPS DE CUISSON : 15 MIN
- Inspiration Millésime page 110
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[image: ]Réalisez des boules avec 50 g de pâte 
d’amande. Divisez 100 g de nappage 
neutre en trois parties et colorez-les  
avec des colorants naturels. Chauffez  
les nappages et trempez les boules  
dans le nappage à l’aide d’un cure-dent. 
Une fois le nappage figé, placez-les  
sur la surface de la bûche.
Suggestion  
de finition
LA COMPOTÉE GRIOTTE
Faites chauffer la purée de griotte. Mélangez le sucre et la 
pectine puis versez-les en pluie sur la purée de griotte tout 
HQP«ODQJHDQWDXIRXHW)DLWHVERXLOOLUSHQGDQWbPLQSXLV
G«EDUUDVVH]HWɲOPH]DXFRQWDFW
Placez la compotée au réfrigérateur jusqu’à complet 
refroidissement. Elle doit être froide à cœur. 
Mixez-la ensuite jusqu’à obtenir un gel bien lisse et brillant. 
Transvasez-la dans une poche sans douille puis réservez-
la au frigo.
LE MONTAGE ET LA FINITION
'LVSRVH]IDFH¢YRXVOHVbVDSLQVGHS¤WHVXFU«HFDFDR
et préparez deux poches à douille avec une douille de 
14 mm pour chacune. 
Montez les deux ganaches au fouet jusqu’à ce qu’elles 
forment un bec d’oiseau et transvasez-les dans les poches. 
Au centre du premier sapin de pâte sucrée cacao, qui sera 
la base de la bûche, pochez une couche égale à 1 cm de 
ganache montée vanille en laissant environ 2 cm d’espace 
vide sur les bords du sapin. Lissez la ganache à la palette 
DɲQ GȃDYRLU XQHFRXFKHU«JXOLªUH VDQVOȃ«WDOHU SOXV 6XU
les bords vides du sapin, pochez des boules de ganache 
montée vanille, régulières et de même hauteur. 
Couvrez la couche lisse de ganache montée vanille avec 
JGHFRQɲWJULRWWHFRPSRW«H
Répétez toute l’opération sur le deuxième sapin de pâte 
sucrée cacao avec la ganache montée chocolat et les 
JGHFRQɲW
Posez-le ensuite sur le premier sapin. Placez le troisième 
sapin de pâte sucrée cacao vide sur le second. 
Munissez-vous d’une nouvelle poche à douille équipée 
d’une douille à saint-honoré et garnissez-la de la ganache 
vanille. Sur le dernier sapin de pâte sucrée, pochez 
GHV OLJQHV GHɳDPPHV U«JXOLªUHV HQFRPPHQ©DQW GHOD
base, jusqu’à la pointe du sapin. Exécutez chaque ligne 
HQYHLOODQW ¢SRFKHUHQTXLQFRQFHDɲQGHQHSDVFU«HU
GȃHVSDFHV YLGHV ,QWHUFDOH] SRXU FHOD OHV ɳDPPHV GHV
OLJQHVLQI«ULHXUHVHQWUHOHVɳDPPHVGHVOLJQHVVXS«ULHXUHV
192
Astuce  9RXVSRXYH] HQUREHU OHVERXOHV DYHF
XQVXFUHFXLWFRORU«HQURXJHYRLUODUHFHWWHHQ
DQQH[HSDJH
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Pour le croustillant noisettes 
épicé
40 g de couverture lactée caramel 
5 g de beurre doux 
20 g de crêpes dentelle bretonnes 
20 g de noisettes concassées 
WRUU«ɱ«HV
60 g de praliné noisette 
1 g de poudre de cannelle
1 g de poudre de muscade 
JGHɲHXUGHVHO
Pour la mousse lait de poule 
(à faire au moment de garnir la 
bûche)
120 g de brioche au beurre 
260 g de lait 
300 g de crème 
10 g de bâton de cannelle 
8 g de gousse de vanille Bourbon 
de Madagascar
60 g de sucre vergeoise brune 
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXbMDXQHV
6 g de bon vieux rhum brun 
4 g de gélatine 200 Bloom  
(ou 2 feuilles)
Pour le montage
20 g de chocolat
Pour le crémeux caramel
2 g de gélatine 200 Bloom  
(ou 1 feuille) 
100 g de crème liquide 35 % de MG
70 g de lait entier 
30 g de crème liquide 35 % de MG 
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
5 g de gousse de vanille Bourbon 
de Madagascar 
40 g de sucre semoule 
20 g de jaune d’œuf 
8 g de Maïzena 
80 g de beurre doux
Pour le biscuit madeleine
50 g de beurre doux 
40 g d’œuf 
30 g de sucre vergeoise brune 
10 g de Trimoline ou de miel neutre 
3 g de zeste de citron jaune bio 
40 g de farine T55 
12 g de Maïzena 
1,5 g de levure chimique 
JGȃHDXGHɲHXUGȃRUDQJHU
1 g d’extrait de vanille de Tahiti 
1 g de jus de yuzu frais 
10 g de crème double épaisse de 
Normandie 
15 g vieux rhum brun
Chalet
LE CROUSTILLANT NOISETTES ÉPICÉ
Faites fondre le chocolat et le beurre à 40 °C. 
Concassez les crêpes dentelle dans un cul-de-poule. 
Ajoutez les noisettes, le praliné, les épices et le sel. Enrobez 
bien les crêpes et les noisettes puis ajoutez le chocolat et 
le beurre fondus, mélangez bien pour obtenir une masse 
homogène. 
WDOH]ODHQbUHFWDQJOHVGHb[FPVXUXQHIHXLOOHGH
papier cuisson puis mettez-les au congélateur.
LE BISCUIT MADELEINE
Faites fondre le beurre. 
Mélangez dans un robot muni du fouet l’œuf, le sucre, la 
Trimoline et le zeste de citron. Versez ensuite doucement 
la farine préalablement tamisée avec la Maïzena et la 
OHYXUHFKLPLTXH$MRXWH]OȃHDXGHɳHXUGȃRUDQJHUOȃH[WUDLW
de vanille et le jus de yuzu. Mélangez à la spatule. Ajoutez 
le beurre fondu puis la crème. Versez dans un moule de 
16 cm x 8 cm et enfournez 15 min à 180 °C. 
Démoulez et laissez refroidir sur une grille. Coupez 
bELVFXLWVGHFPGHODUJHHWU«VHUYH]OHVDXIUDLV
LE CRÉMEUX CARAMEL
Mettez la gélatine à ramollir dans l’eau froide. Montez les 
100 g de crème liquide et réservez-la au frais. 
3RUWH] OH ODLW OHV J GH FUªPH HW OD ɳHXU GH VHO ¢
frémissement. Faites-y infuser 15 min la gousse de vanille 
IHQGXHHWJUDWW«HSXLVɲOWUH]
3285%&+(6'(3(56211(67(036'(353$5$7,21b+7(036'(&8,66210,1
- Inspiration Millésime page 118
TAILLE DES MOULES :  
18 cm L x 9 cm l x 7 cm H  
(moule triangle PCB)
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[image: ]Faites un caramel brun dans une autre casserole avec le 
sucre à sec puis, en faisant très attention aux éclaboussures 
de caramel, faites-le décuire doucement en ajoutant le 
liquide chaud. 
Fouettez le jaune d’œuf avec la Maïzena puis versez 
un ¼ du liquide en fouettant. Versez à nouveau dans 
OD FDVVHUROH HW IDLWHV FXLUH b PLQ DSUªV «EXOOLWLRQ WRXW
en fouettant. Ajoutez la gélatine essorée dans la crème 
chaude et fouettez vivement pour la dissoudre. Finissez par 
le beurre et mixez pour bien lisser. 
Ajoutez délicatement la crème montée puis versez la 
préparation dans les moules à bûche. 
Posez les biscuits en appuyant légèrement et réservez au 
congélateur au moins 3 h. 
Démoulez et conservez au congélateur jusqu’au montage. 
1HWWR\H]OHVPRXOHVSRXUOHPRQWDJHɲQDO
LA MOUSSE LAIT DE POULE
(à faire au moment de garnir la bûche)
Deux heures et demie avant de faire la mousse, allumez le 
four à 230 °C et coupez la brioche en cubes de 2,5 cm. 
Disposez-les sur une plaque couverte de papier cuisson 
et enfournez-les quelques minutes pour qu’ils dorent. 
Retournez-les si besoin. Baissez la température du four à 
130 °C et laissez-les sécher. 
6«SDUH]OHV HQVXLWH HQ b[ J 'DQVGHX[ FDVVHUROHV
distinctes, faites frémir le lait et la crème. Ajoutez les cubes 
GHEULRFKHVɲOPH]HWODLVVH]LQIXVHUbK
Filtrez-les séparément et gardez 160 g de crème au froid. 
Montez-la ensuite en chantilly au moment de faire la 
mousse. 
Remettez 180 g de lait infusé dans une casserole avec 
la cannelle et la vanille fendue et grattée. Laissez infuser 
bPLQ¢FRXYHUW
Filtrez au chinois étamine et reversez dans la casserole. 
Ajoutez le sucre et chauffez jusqu’à frémissement. Versez-
en 
 sur les jaunes d’œufs tout en fouettant. Rassemblez 
l’ensemble et faites cuire à 83 °C. 
Hors du feu, ajoutez le rhum et la gélatine préalablement 
réhydratée à l’eau froide puis essorée. Mélangez bien au 
fouet et faites refroidir le mélange à 25 °C. Incorporez la 
crème montée à la maryse.
LE MONTAGE
Garnissez les 2 moules de 250 g de mousse chacun en la 
remontant sur les bords à l’aide d’une mini-palette. Posez 
les 2 crémeux avec les biscuits, puis les croustillants. Lissez 
OHVERUGVHWSODFH]DXFRQJ«ODWHXUDXPRLQV¢bK
Faites fondre le chocolat et étalez-le au pinceau sur le 
croustillant puis démoulez en passant rapidement le moule 
sous l’eau chaude du robinet. 
Posez sur une feuille de cuisson et placez à nouveau au 
congélateur.
LA FINITION
Posez les bûches dans un grand carton (pour protéger 
lors de la pulvérisation). Pulvérisez du velours chocolat sur 
les bûches puis remettez-les sur un plat de présentation. 
Gardez-les au frais jusqu’au moment de la dégustation ou 
bien au congélateur pour une autre fois. 
Au moment de servir, disposez le décor de guimauve et 
saupoudrez légèrement de sucre glace. Moulez un cube 
à glaçon de chocolat ou achetez des moules cubes.
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Mettez 3 g de gélatine 200 Bloom (ou 1,5 feuille) à ramollir 
dans l’eau froide. Versez 30 g d’eau dans une casserole avec 
95 g de sucre semoule. Portez à ébullition puis ajoutez 10 g 
de glucose cristal. Faites cuire à 121 °C. En même temps, 
dans la cuve d’un batteur, montez 30 g de blanc d’œuf en 
neige ferme en versant petit à petit et doucement 5 g de sucre 
VHPRXOHHQILOHWHQWUHODSDURLHWOHIRXHW/DLVVH]WRXUQHUbPLQ
à vitesse moyenne. Essorez la gélatine et faites-la fondre au 
micro-ondes. Versez-la doucement sur les blancs et mélangez 
30 secondes. Garnissez-en une poche à douille de 12 mm et 
pochez la guimauve sur une feuille de papier cuisson. Laissez-la 
sécher 4 h à température ambiante. Saupoudrez légèrement 
de sucre glace et gardez au congélateur jusqu’au moment de 
décorer.
La guimauve
Le flocage chocolat (ou spray velours 
chocolat type PCB) )DLWHV IRQGUH J GH
FKRFRODWGHFRXYHUWXUHODFW«HJGHFKRFRODW
GH FRXYHUWXUH QRLUH ¢  HW J GH EHXUUH
GHFDFDRDXEDLQPDULH¢r&$MRXWH]J
de colorant jaune alimentaire spécial chocolat 
HW J GH FRORUDQW URXJH DOLPHQWDLUH VS«FLDO
FKRFRODW HW P«ODQJH] )LOWUH] OH P«ODQJH HW
U«VHUYH]OH¢r&
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Pour la ganache montée grué 
et vanille grillée
8 g de gousse de vanille Bourbon 
de Madagascar 
500 g de crème liquide 35 % MG 
JGHJUX«GHFDFDRWRUU«ɱ«
150 g de chocolat de couverture 
ivoire 
70 g de mascarpone 
300 g de crème liquide 35 % MG
Pour le montage
20 g de chocolat
3RXUOHFRQɱWH[RWLTXH
55 g de purée de mangue 
27,5 g de purée de passion 
165 g de purée de banane 
4 g de gousse de vanille 
16,5 g de glucose cristal
35 g de sucre semoule 
5,5 g de pectine NH nappage 
6,5 g de sucre semoule 
6,5 g de jus de citron vert
Pour le croustillant noisette
100 g de chocolat Dulcey 
10 g de beurre doux
50 g de crêpes dentelle bretonnes 
JGHQRLVHWWHVWRUU«ɱ«HVHW
concassées 
180 g de praliné noisette 
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
Pour le biscuit moelleux vanille 
et vergeoise
15 g de beurre doux 
10 g de bon vieux rhum brun 
4 g d’extrait de vanille de Tahiti 
¼ de gousse de vanille Bourbon de 
Madagascar 
35 g de jaunes d’œufs (ou 2 petits) 
25 g d’œuf 
70 g de pâte d’amande 50 % 
15 g de sucre vergeoise brune 
40 g de blanc d’œuf 
20 g de sucre vergeoise brune 
JGHPLHOWRXWHVɲHXUV
25 g de farine T55
Neige
 
La veille
LA GANACHE MONTÉE GRUÉ ET VANILLE GRILLÉE 
Allumez le four à 150 °C. Étalez les gousses de vanille 
sur une plaque couverte d’une feuille de papier cuisson et 
enfournez 30 à 35 min. Laissez-les refroidir puis mixez-les 
OHSOXVɲQSRVVLEOHHWWDPLVH]OHVVLEHVRLQ
Portez à frémissement dans une casserole les 500 g de 
crème puis faites-y infuser la vanille en poudre et le grué 
pendant 15 min à couvert. Filtrez et récupérez 500 g de 
crème (ajoutez-en s’il en manque). Faites-la chauffer à 
r&HWYHUVH]ODVXUOHFKRFRODWEODQF$WWHQGH]bPLQ
et mélangez au fouet. Prélevez-en un peu pour faire un 
premier mélange avec le mascarpone puis versez ce 
dernier dans la crème au chocolat et fouettez. 
Ajoutez les 300 g de crème froide et mixez l’ensemble. 
9HUVH]GDQVXQEDFɲOPH]DXFRQWDFWHWU«VHUYH]DXIULJR
bKPLQLPXP
 
Le jour J
LE CROUSTILLANT NOISETTE
Faites fondre le chocolat et le beurre à 40 °C. 
Concassez les crêpes dentelle, mettez-les dans un cul-
GHSRXOHHWDMRXWH]OHVQRLVHWWHVOHSUDOLQ«HWODɳHXUGH
sel. Enrobez bien les crêpes et les noisettes puis ajoutez le 
chocolat et le beurre fondus. Mélangez bien pour obtenir 
une masse homogène. 
Étalez-la en 2 rectangles de 6,5 cm x 17,5 cm. Faites 
fondre le chocolat et étalez-le au pinceau sur le croustillant. 
Gardez au congélateur jusqu’au montage. 
3285%&+(6'(3(56211(67(036'(353$5$7,21b+7(036'(&8,6621b0,1
- Inspiration Millésime page 126
TAILLE DES MOULES
35 CM L X 7,5 CM l X 6 CM H
ET 18 CM L X 13 CM l
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croustillant noisette 
 
FRQɱWH[RWLTXH
 
ganache montée vanille grillée et grué 
 
biscuit moelleux vanille et vergeoise
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[image: ]LE CONFIT EXOTIQUE
Versez dans une casserole les purées de fruits ainsi que la 
vanille fendue et grattée puis portez-le à 60 °C. 
Dans une autre casserole, chauffez le glucose jusqu’à 
frémissement et ajoutez petit à petit les 35 g de sucre pour 
en faire un caramel brun. 
En faisant très attention aux projections, ajoutez hors du feu 
les purées chaudes. 
Mélangez la pectine dans les 6,5 g de sucre et versez-les 
GDQVODFDVVHUROH/DLVVH]IU«PLUbPLQ WRXW HQIRXHWWDQW
$MRXWH]HQɲQOHMXVGHFLWURQ
9HUVH]ODSU«SDUDWLRQGDQVXQSODWɲOPH]ODDXFRQWDFWHW
réservez au frigo.
LE BISCUIT MOELLEUX VANILLE ET VERGEOISE
Allumez le four à 170 °C. Dans une casserole, portez le 
beurre à couleur noisette puis ajoutez-y le rhum, l’extrait de 
vanille et la gousse fendue et grattée. 
Mélangez les jaunes d’œufs et l’œuf au fouet. Mixez 
la pâte d’amande et les 15 g de sucre vergeoise au 
Thermomix. Détendez progressivement l’appareil avec 
le mélange d’œufs tout en mixant. Versez-le dans un cul-
de-poule et fouettez-le jusqu’à obtenir la consistance du 
ruban. 
Montez les blancs d’œufs en neige avec les 20 g de sucre 
vergeoise et le miel. Incorporez-en une partie dans le 
mélange précédent puis versez la farine tamisée et ajoutez 
le reste des blancs montés. 
Faites un prémélange avec le beurre puis reversez-le dans 
l’appareil en mélangeant délicatement. Versez dans un 
moule de 18 x 13 cm et enfournez 15 min. Testez la cuisson 
avec la pointe d’un couteau. 
Laissez refroidir sur une grille puis découpez 2 rectangles 
de 17 x 6,5 cm.
LE MONTAGE
Fouettez la ganache pour la monter comme une chantilly. 
Garnissez-en le moule de 660 g puis chemisez-le à 
OȃDLGHGȃXQHSHWLWHSDOHWWH5HPSOLVVH]GHJGHFRQɲW
H[RWLTXHSXLVSRVH]OHVELVFXLWVWDOH]XQHɲQHFRXFKHGH
ganache et posez le croustillant. Lissez les bords à ras et 
SODFH]DXFRQJ«ODWHXUSHQGDQWbKPLQLPXP
Démoulez en passant rapidement le moule sous l’eau 
chaude du robinet et posez la bûche sur une feuille de 
SDSLHU FXLVVRQ '«FRXSH] OD EDQGH HQ b E½FKHV GH
17,5 cm de long. 
201
À l’aide d’une poche à douille  
de 12 mm, pochez sur les deux 
bûches le restant de ganache 
montée en boules en donnant un 
coup de minipalette à chaque 
rangée. Recommencez l’opération 
jusqu’au bout de la bûche. 
Saupoudrez de sucre glace,  
de grué finement mixé, de pointe  
de confit exotique restant ainsi  
que de quelques pointes d’or.
Finition
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croustillant chocolat noisette 
 
biscuit chocolat sans farine 
 
FRQɱWGȃDJUXPHV
 
crémeux vanille et citron vert 
 
  
mousse chocolat citron vert 
 
glaçage miroir chocolat noir
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Pour le biscuit chocolat 
VDQVIDULQH
106 g de blancs d’œufs (ou 
bEODQFV
106 g de sucre semoule 
60 g de jaunes d’œufs (ou 3 jaunes) 
30 g de cacao poudre
3RXUOHFRQɱWGȃDJUXPHV
100 g de jus de citron jaune 
100 g de jus d’orange 
50 g de sucre semoule 
8 g pectine 325 NH 95 
JGHFLWURQFRQɱWHQFXEHV
JGȃRUDQJHFRQɱWHHQFXEHV
Pour le crémeux vanille et citron 
vert
1,7 g de gélatine poudre ou 1 feuille 
de gélatine 200 Bloom 
10 g d’eau froide 
230 g de crème 35 % MG 
bFLWURQMDXQHELR]HVW«
1 citron vert bio zesté 
b~GHJRXVVHGHYDQLOOH
17 g de jus de citron vert 
40 g de sucre semoule 
65 g de jaunes d’œufs
Pour la mousse chocolat citron 
vert
45 g de lait 
45 g de crème liquide 35 % MG 
bFLWURQYHUWELR]HVW«
JGHPLHOWRXWHVɲHXUV
45 g de jaunes d’œufs (ou 2 jaunes) 
110 g de chocolat noir 70 % 
215 g de crème liquide 35 % MG
Pour le croustillant chocolat 
noisette
35 g de chocolat noir 70 % 
25 g de beurre doux 
130 g de praliné noisette 
75 g de feuillantine
Avent
LE BISCUIT CHOCOLAT SANS FARINE
Montez les blancs d’œufs en neige bien ferme dans la cuve 
du batteur muni du fouet, en ajoutant le sucre semoule en 
3 fois. Incorporez ensuite délicatement les jaunes d’œufs à 
l’aide d’une maryse. Ajoutez la poudre de cacao tamisée 
en faisant attention à ne pas faire retomber l’appareil. 
Étalez sur une plaque couverte d’une feuille de papier 
FXLVVRQ[FPHWHQIRXUQH]bPLQ¢r&
Détaillez des disques de 17 cm de diamètre et découpez 
au centre un disque de 7 cm de diamètre. 
3DVVH]OHVFKXWHVGHELVFXLW¢WUDYHUVXQHSDVVRLUHDɲQGH
réaliser une chapelure.
LE CONFIT D’AGRUMES
Dans une casserole, faites chauffer les jus avec la moitié 
du sucre. Mélangez l’autre moitié de sucre avec la pectine 
puis versez-les en pluie dans la casserole en remuant 
énergiquement à l’aide d’un fouet. Portez à ébullition durant 
bPLQHWDMRXWH]OHVFXEHVGHFLWURQHWGȃRUDQJHFRQɲWV
Laissez refroidir. Mixez ensuite à l’aide d’un mixeur ou d’un 
blender.
LE CRÉMEUX VANILLE ET CITRON VERT
Mélangez la gélatine en poudre avec l’eau froide puis 
SODFH]ODbPLQDXU«IULJ«UDWHXU
Chauffez la crème dans une casserole et faites-y infuser 
bPLQOHV]HVWHVGHVGHX[FLWURQVHWODJRXVVHGHYDQLOOH
fendue et grattée. 
Filtrez ensuite la crème puis ajoutez-y le jus de citron vert. 
Portez à ébullition avec le sucre semoule et ajoutez hors 
du feu les jaunes d’œufs, en mélangeant énergiquement 
au fouet. 
3285%&+(6'(3(56211(67(036'(353$5$7,21b+7(036'(&8,66210,1
- Inspiration Millésime page 134
2 MOULES À SAVARIN EN SILICONE  
DE 18 CM DE Ø AJOURÉS DE 6 CM DE Ø 
6$9+6,/,.20$57
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[image: ]Remettez à cuire à feu doux à 83 °C sans cesser de 
remuer. Ajoutez la gélatine réhydratée et mixez à l’aide 
d’un mixeur plongeant. 
Versez 170 g de ce mélange dans chaque moule à savarin 
et placez-les au congélateur.
LA MOUSSE CHOCOLAT CITRON VERT
Chauffez le lait et les 45 g de crème. Faites-y infuser les 
]HVWHVGHFLWURQYHUWSHQGDQWbPLQSXLVɲOWUH]$MRXWH]\
le miel et les jaunes d’œufs puis faites cuire le mélange à 
82 °C. 
Versez-le sur le chocolat haché et mixez. Faites refroidir à 
39 °C. 
Montez les 215 g de crème au fouet pour obtenir une 
texture mousseuse. Incorporez-la délicatement à la maryse 
dans le mélange précédent.
LE CROUSTILLANT CHOCOLAT NOISETTE
Faites fondre le chocolat noir avec le beurre. Ajoutez-y 
le praliné noisette puis la feuillantine en mélangeant 
délicatement pour ne pas l’écraser. Étalez ce mélange sur 
les couronnes au ras du moule.
LE MONTAGE
5«DOLVH]OȃLQVHUWSRXUFKDTXHE½FKH¢OȃDLGHGȃXQHSRFKH
munie d’une douille unie de diamètre 8, pochez 110 g de 
FRQɲWGȃDJUXPHVXUOȃDQQHDXGHELVFXLW
Démoulez le crémeux congelé et disposez-le par-dessus 
OHFRQɲW3ODFH]¢QRXYHDXDXFRQJ«ODWHXU
Versez 240 g de mousse chocolat dans le moule à savarin. 
Disposez l’insert biscuit sur le haut et lissez la mousse 5 mm 
en dessous du bord. Procédez de la même manière pour 
les deux moules et faites prendre au congélateur. 
Étalez ensuite le croustillant chocolat noisette à ras des 
moules et congelez à nouveau.
DÉCORS EN CHOCOLAT 
Voir la recette de tablage chocolat noir du cahier d’initié 
page 260. Laissez refroidir avant de les décoller délica-
tement. Vous pouvez les poudrer légèrement de cacao ou 
de scintillant à l’aide d’un pinceau.
LA FINITION
Démoulez la couronne et disposez-la sur une grille. 
&KDXIIH]OH JOD©DJH ¢r&HW PL[H]OH DɲQGȃKRPR
généiser la température et de laisser les bulles s’échapper. 
Glacez les couronnes et posez-les sur un carton ou le 
plat de votre choix. Parsemez-les de chapelure de biscuit 
chocolat et décorez-les de quelques feuilles de houx 
croquantes et de billes en pâte d’amande colorée.
204
Mélangez 18 g de gélatine en poudre (ou 9 feuilles  
de gélatine 200 Bloom) avec 108 g d’eau froide et réservez 
bPLQDXU«IULJ«UDWHXU3RUWH]¢«EXOOLWLRQ125 g d’eau,  
300 g de sucre semoule et 300 g de glucose, puis versez-les 
sur 300 g de chocolat noir 70 %, 200 g de lait concentré 
sucré et la gélatine réhydratée. Mixez l’ensemble et réservez  
au réfrigérateur.
Le glaçage miroir chocolat noir
(à faire la veille)
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glace pistache  nougat glacé  sorbet abricot  sorbet chocolat noir 
mousse patate douce  décor chocolat noir
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Glace pistache
330 g de lait entier
65 g de crème liquide 35 % MG
95 g de sucre semoule
11 g de glucose atomisé
55 g de jaunes d’œufs (ou 
bMDXQHV
80 g de pâte de pistache
1 g de galligum guar
Sorbet abricot
10 g de glucose atomisé
30 g de sucre semoule
0,3 g de galligum guar
80 g de purée d’abricot Ponthier
5 g de Trimoline ou de miel neutre
180 g de purée d’abricot Ponthier
3 g de jus de citron jaune
Sorbet chocolat noir
40 g de cacao en poudre  
20 à 22 % MG
160 g d’eau
15 g de sucre semoule
65 g d’eau
50 g de chocolat de couverture  
à 70 % de cacao
20 g de dextrose en poudre
0,6 g de guar
12 g de Trimoline ou de miel neutre
40 g de crème de cacao
Mousse patate douce
140 g de patate douce avec la 
peau
Montage
30 g de crème de marron
0,5 g de vanille
3 g de caramel liquide
100 g de crème liquide 35 % MG
GLACE PISTACHE
Dans une casserole, versez le lait et la crème. Faites tiédir à 30 °C. Mélangez 
les poudres et versez-les sur les liquides tout en fouettant. Montez à 40 °C. 
Incorporez les jaunes et faites cuire à 83 °C tout en remuant. Mixez et passez 
DXWUDYHUVGȃXQHɲQHSDVVRLUH
Filmez, laissez refroidir. Détendez la pâte de pistache avec 10 % du liquide 
cuit et mixez. Reversez dans le liquide restant. Filmez au contact et gardez au 
IURLGMXVTXȃDXWXUELQDJHbKPD[LPXP
SORBET ABRICOT
Mélangez les poudres ensemble puis versez-les sur 80 g de purée d’abricot 
à 30 °C. Mélangez bien et ajoutez la Trimoline ou le miel. Faites cuire à 
r&WRXWHQUHPXDQWDXIRXHW0L[H]ɲOPH]HWIDLWHVUHIURLGLU9HUVH]FH
sirop sur les 180 g de purée d’abricot puis ajoutez le jus de citron. 
Mélangez au fouet. Si vous avez un réfractomètre, le Brix doit être de 32. 
)LOPH]DXFRQWDFWHWJDUGH]DXIURLGMXVTXȃDXWXUELQDJHbKPD[LPXP
SORBET CHOCOLAT NOIR
Dans une casserole, réhydratez le cacao en poudre avec les 160 g d’eau 
chaude et le sucre. En faisant très attention car le mélange peut brûler 
IDFLOHPHQWIDLWHVERXLOOLUbPLQVDQVFHVVHUGHP«ODQJHUDXIRXHWSXLVPL[H]
pour lisser la préparation. 
Dans une autre casserole, faites chauffer 65 g d’eau à 40 °C et ajoutez 
la couverture en drops. Mélangez les poudres ensemble puis versez-les en 
pluie. Ajoutez la Trimoline ou le miel puis versez la première préparation. 
Faites cuire à 83 °C tout en fouettant doucement. Mixez, passez au travers 
GȃXQHɲQHSDVVRLUHHWIDLWHVUHIURLGLU$MRXWH]ODFUªPHGHFDFDRFKDXII«H
à 25 °C, mélangez bien. Filmez au contact et gardez au froid jusqu’au 
WXUELQDJHbKPD[LPXP
MOUSSE PATATE DOUCE
)DLWHV FXLUH OD SDWDWH GRXFH DX IRXU ¢ r& SHQGDQW  ¢ b PLQ 
environ. Épluchez-les encore tièdes et récupérez 100 g de chair. Passez-la 
DXPRXOLQ ¢ O«JXPHVSRXU REWHQLU XQHSXU«H ɲQH )DLWHV UHIURLGLU$MRXWH] 
la crème de marron, la chair de vanille et le caramel. Finissez en incorporant 
délicatement la crème montée.
NOUGAT GLACÉ 
(À FAIRE AU MOMENT DU MONTAGE)
Montez au fouet la crème en chantilly et gardez-la au froid. Dans une petite 
FDVVHUROHYHUVH]bJGȂHDXHWbJGHVXFUHHWSRUWH]¢r&(QP¬PH
temps, dans un cul-de-poule, fouettez les blancs d’œufs en neige, ajoutez le 
jus de citron, puis versez doucement le sucre cuit entre le fouet et la paroi du 
bol. 
&RQWLQXH] GH EDWWUH bPLQ SRXU GRQQHU GH OD FRQVLVWDQFH ¢ OD PHULQJXH
et refroidissez-la. Incorporez la crème montée puis les fruits préalablement 
mélangés entre eux. 
POUR 2 BÛCHES DE 8 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
7(036'(&8,6621b+
TAILLE DU MOULE : 
 
50 CM L X 7,5 CM L X 6 CM H
TAILLE DU MOULE 
 
POUR L’INSERT ÉTOILE :  
50 CM L X 3,5 CM L
JOCONDE : 
 
BANDE DE 7 CM X 50 CM
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Montage 
(À FAIRE SI POSSIBLE DANS UN CONGÉLATEUR COFFRE)
Garnissez de mousse patate douce le moule en forme d’étoile préalablement 
SODF«DXFRQJ«ODWHXUSXLVEORTXH]OHVXIɲVDPPHQWORQJWHPSVSRXUTXȃLOVH
démoule bien. Gardez au congélateur jusqu’au moment du montage. Avant 
de commencer à garnir, posez le moule, en Inox si possible, pendant 15 min 
au congélateur pour le sangler. Commencez par chemiser le nougat glacé 
en remontant bien sur les parois en passant le chablon prévu à cet effet. 
Rebloquez au congélateur puis chemisez de sorbet abricot en passant le 
FKDEORQSU«YX¢FHWHIIHWJDUGH]HQSRXUODɲQHQSUDWLTXDQWGHODP¬PH
manière. Bloquez de nouveau au congélateur. Garnissez de sorbet chocolat, 
enfoncez-y le plus profond possible l’étoile de mousse patate douce bien 
dure. Lissez de sorbet chocolat restant. Remettez au congélateur pour bloquer 
de nouveau. Lissez de sorbet abricot puis de glace pistache en bloquant au 
congélateur entre chaque dépose. Posez une bande de joconde de 7 cm 
[FP /DLVVH]SUHQGUH DX FRQJ«ODWHXUb QXLW VLSRVVLEOH'«PRXOH]HQ
chauffant légèrement le moule et reposez sur une feuille et une plaque froide.
Finition
Faites fondre 50 g de chocolat noir de couverture à 40 °C. À l’aide d’une 
SRFKH¢GRXLOOHɲQHWLUH]GHVWUDLWVVXUXQHSODTXHFRQJHO«H&RXSH]GHV
PRUFHDX[GHFPGHORQJDYDQWTXHOHFKRFRODWQHɲJHWURS5HFRXYUH]
de glace pistache restante puis, à l’aide d’un peigne en forme de pointes, 
UDFOH]DɲQGHIRUPHUOHG«FRU'LVSRVH]OHVSLTXHVHQFKRFRODW/DLVVH]DX
FRQJ«ODWHXUDɲQTXHOHVSRLQWHVQHVȃDIIDLVVHQWSDV
Nougat glacé 
(à faire au moment du montage)
100 g de crème liquide 35 % MG
90 g de blancs d’œufs  
RXEODQFV
quelques gouttes de jus de citron 
jaune
JGHPLHOFRUV«VDSLQODYDQGH
10 g de noisettes caramélisées 
concassées
10 g d’amandes caramélisées 
concassées
10 g de pistaches concassées
bJGHFXEHVGHFLWURQFRQɱW
bJGHFXEHVGȃRUDQJHFRQɱWH
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pâte d’amande  mousse chocolat  JLQJHPEUHFRQɸW éclats de chocolat 
biscuit chocolat  punch cacao  velours chocolat rouge
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BISCUIT CHOCOLAT SANS FARINE (500 G)
Allumez le four à 170 °C. Montez les blancs en neige en sucrant petit à petit 
et laissez tourner pour meringuer. Ajoutez les jaunes puis la fécule et le cacao 
tamisé. Mélangez à la maryse.
Préchauffez le four à 170 °C. Étalez ou pochez sur feuille de papier cuisson 
bELVFXLWVGȃXQH«SDLVVHXUGHFPHQIRUPHGHERXFKHGHODWDLOOHGXPRXOH
Faites cuire 17 à 20 min. Laissez refroidir sur une grille.
PUNCH CACAO
Dans une casserole, portez à frémissement la moitié de l’eau et le sucre, 
délayez-y le cacao en poudre avec un fouet puis ajoutez le reste de l’eau. 
Laissez refroidir.
ÉCLATS DE CHOCOLAT
Au bain-marie, faites fondre le chocolat à 45 °C. Refroidissez une partie du 
chocolat en le travaillant sur une table. Avant qu’il ne bloque, incorporez-
le au chocolat à 45 °C et mélangez bien. Il doit être à 30 °C. Étalez-le 
ɲQHPHQWVXUXQHIHXLOOHGH5KRGR±GRXGHSDSLHUJXLWDUH/DLVVH]OHFULVWDOOLVHU
puis concassez-le en petits morceaux. Réservez au sec.
MOUSSE CHOCOLAT NOIR 
(À FAIRE AU MOMENT DU MONTAGE)
Montez la crème au fouet. Réservez au froid. Concassez les chocolats et 
disposez-les dans un cul-de-poule. Faites-les fondre à 40 °C sur un bain-
PDULH'DQVXQHFDVVHUROHSRUWH]OHODLW¢r&9HUVH]OHVXUOHVFKRFRODWV
et mélangez au fouet. Le mélange doit être lisse et brillant. Ajoutez 
 de la 
crème et mélangez vivement au fouet. Ajoutez le reste délicatement à l’aide 
d’une maryse. 
Biscuit chocolat sans farine (500 g)
5 blancs d’œufs
150 g de sucre semoule
5 jaunes d’œufs
50 g de fécule
50 g de cacao en poudre
Punch cacao
115 g d’eau
70 g de sucre cristal
25 g de cacao en poudre
Éclats de chocolat
150 g de chocolat de couverture  
70 % de cacao
Montage
300 g de pâte d’amande rouge
50 g de beurre de cacao
JGHFXEHVGHJLQJHPEUHFRQɱW
bombe de spray velours rouge
POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 3 H
TEMPS DE CUISSON : 20 MIN
MOULE EN FORME DE BOUCHE : 
33 CM L X 17 CM l X ET 3 CM H
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Montage
$EDLVVH] ɲQHPHQW OD S¤WH GȃDPDQGH URXJH HW FKHPLVH]HQ OHV PRXOHV
Recouvrez de beurre de cacao fondu à l’aide d’un pinceau et laissez bloquer.
Garnissez de 150 g de mousse chocolat, parsemez ¼ des cubes de 
JLQJHPEUHFRQɲWSXLVJGȃ«FODWGHFKRFRODW3RVH]XQELVFXLWFKRFRODW
LPELEH]OHGH~GXSXQFKFDFDR5HFRPPHQFH]XQHGHX[LªPHIRLV9RXV
devez arriver au ras du moule. Bloquez au congélateur, démoulez puis 
recommencez pour la deuxième bûche. Chauffez le spray puis pulvérisez-le 
entièrement sur les deux bûches. Disposez-les sur un plat et placez-les au 
réfrigérateur pendant 4 h minimum.
Décorez d’une rose en sucre que le chef Guy Krenzer se fera un plaisir de 
venir faire chez vous.
Les décors
  Rose en sucre : travaillez du sucre tiré (voir la recette  
GXFDKLHUGȃLQLWL«SDJHSRXUODU«DOLVHU
  Socle en chocolat : moulez en chocolat noir à point  
YRLUODUHFHWWHGXFDKLHUGȃLQLWL«SDJHSXLVJDUQLVVH] 
de praliné.
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dacquoise amande tonka  crémeux whisky  mousse chocolat tonka  croustillant fruits secs  pâte d’amande
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Dacquoise amande tonka
275 g de sucre glace
280 g de poudre d’amande
20 g de fève de tonka en poudre
10 blancs d’œufs
65 g de sucre semoule
Crémeux whisky
350 g de chocolat lait de couverture 
JGHFUªPHɲHXUHWWH
100 g de whisky The Balvenie double 
Wood
6 jaunes d’œufs
Croustillant chocolat et fruits secs
35 g de noisettes
35 g de pistaches
35 g d’amandes
50 g de graine de tournesol
30 g de crêpes dentelle bretonnes ou 
gavottes
80 g de praliné amande
10 g de chocolat lait fondu
20 g de chocolat noir 70 % fondu
25 g de beurre fondu chaud
Mousse chocolat tonka
(à faire au moment du montage)
JGHFUªPHɲHXUHWWH
70 g de chocolat noir de couverture à 
70 % de cacao
200 g de chocolat à pâtisser à 55 % 
de cacao
85 g de lait entier
2 g de fève de tonka en poudre
Décor en pâte d’amande
Beurre de cacao
300 g de pâte d’amande
essence de café
feuille de sérigraphie imitation bois
DACQUOISE AMANDE TONKA
Allumez le four à 190 °C. Tamisez le sucre glace et mélangez-le avec la 
poudre d’amande et la fève de tonka. Montez les blancs d’œufs en neige 
HQOHVVXFUDQW¢ODɲQ,QFRUSRUH]\SHWLW¢SHWLWOHP«ODQJHGHVXFUHJODFH
poudre d’amande et poudre de tonka à l’aide d’une maryse. Étalez en 
bUHFWDQJOHVGHb[bbFPVXUPPGȃ«SDLVVHXUVXUXQHIHXLOOHGHFXLVVRQ
)DLWHVFXLUH¢bPLQ¢r&)DLWHVUHIURLGLUVXUXQHJULOOH
CRÉMEUX WHISKY
Mettez le chocolat lait dans un cul-de-poule assez grand. Dans une 
casserole, portez à frémissement la crème et le whisky. Dans un cul-de-poule, 
G«SRVH]OHVMDXQHVGȃĉXIV9HUVH]XQSHXGHOLTXLGHFKDXGVXUOHVMDXQHVWRXW
en fouettant. Reversez le tout dans la crème et faites cuire à 82 °C comme une 
FUªPHDQJODLVH9HUVH]VXUOHFKRFRODWWRXWHQODFKLQRLVDQW$WWHQGH]PLQ
puis mélangez au fouet. Si besoin, donnez un coup de mixeur. Refroidissez 
en bac.
CROUSTILLANT CHOCOLAT ET FRUITS SECS
Allumez le four à 180 °C. Hachez grossièrement les fruits secs et mélangez-
OHVDYHFOHVJUDLQHVGHWRXUQHVRO3DVVH]OHVPLQDXIRXUSRXUOHVWRUU«ɲHU
Laissez refroidir. Dans un cul-de-poule, mélangez les fruits secs, les gavottes et 
le praliné. Ajoutez les chocolats fondus, mélangez puis incorporez le beurre 
fondu chaud. Enrobez bien le premier mélange puis étalez en 2 rectangles 
GH[bFPVXUPPGȃ«SDLVVHXU%ORTXH]PLQDXFRQJ«ODWHXU
MOUSSE CHOCOLAT TONKA 
(À FAIRE AU MOMENT DU MONTAGE)
Montez la crème au fouet. Réservez au froid. Concassez les chocolats et 
mettez-les dans un cul-de-poule. Faites fondre à 40 °C sur un bain-marie. 
'DQV XQH FDVVHUROH SRUWH] OH ODLW ¢ r& 9HUVH] VXU OHV FKRFRODWV HW
mélangez au fouet. Le mélange doit être lisse et brillant. Ajoutez 
  de la 
crème montée, la fève de tonka et mélangez vivement au fouet. Ajoutez le 
reste délicatement à l’aide d’une maryse.
DÉCOR EN PÂTE D’AMANDE
Dans une casserole faites fondre du beurre de cacao. Travaillez la pâte 
d’amande avec 1 ou 2 gouttes d’essence de café pour la colorer. Étalez-la 
¢PPGȃ«SDLVVHXUUHFRXYUH]GȃXQHWUªVɲQHFRXFKHGHEHXUUHGHFDFDR
IRQGX HW DSSOLTXH] DXVVLW¶W OD IHXLOOH GH V«ULJUDSKLH 0DURXɳH] DYHF XQ
carton ou une corne de pâtissier. Placez au froid 30 min minimum. Découpez 
à la forme du moule.
POUR 2 BÛCHES  
DE 8 À 10 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
 
PASSAGE AU FROID : 4 H 30
TEMPS DE CUISSON : 30 MINUTES
2 MOULES À BÛCHES 
RECTANGLES : 
 
28 CM L X 8 CM l X 8 CM H
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Montage
Prenez 2 rectangles de dacquoise, posez-les côte à côte sur une feuille de 
papier cuisson. Étalez la moitié du crémeux whisky puis roulez sans trop serrer. 
Faites de même pour les deux autres rectangles de dacquoise. Placez 2 h au 
congélateur. Enlevez le papier. Faites la mousse chocolat. Garnissez-en les 
bPRXOHV¢E½FKHVSU«DODEOHPHQWFKHPLV«VGHODS¤WHGȃDPDQGH,QV«UH]OHV
roulés en faisant remonter la mousse sur les côtés. Finissez avec une bande de 
croustillant. Placez 2 h minimum au congélateur. Démoulez sur un plat ou un 
FDUWRQ(QOHYH]OHɲOPSODVWLTXH*DUGH]DXU«IULJ«UDWHXUKDYDQWGHVHUYLU
Les décors en chocolat
  Pour le tempérage des chocolats noir et lait :  
voir les recettes du cahier d’initié page 260.
  Pour l’extérieur des embouts : étalez du chocolat noir  
à point et emporte-piécez. 
  Pour l’intérieur des embouts : étalez du chocolat lait  
à point puis découpez à la machine de découpe à jet d’eau. 
  Pour les pommes de pin : étalez du chocolat lait à point 
puis découpez à la machine de découpe à jet d’eau les 
différentes formes avant de les assembler.
  Pour les baguettes : étalez du chocolat noir à point,  
SXLVG«FRXSH]GHɲQHVEDQGHVGHbPPGȃ«SDLVVHXUHW
bFPGHORQJ
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dacquoise amande noisette et châtaigne  biscuit yuzu  bavaroise vanille  marmelade d’orange
mousse marron  pâte d’azuki  pâte d’amande verte









[image: ]218
2009 - KENZO
218
BISCUIT DACQUOISE AUX AMANDES, NOISETTES ET CHÂTAIGNE
Allumez le four à 180 °C. Étalez la farine de châtaigne sur une plaque et une 
feuille de cuisson. Faites cuire 6 min en remuant à mi-cuisson. Augmentez la 
température du four à 190 °C. Tamisez le sucre glace et mélangez-le avec 
les poudres de fruits secs et la farine de châtaigne. Montez les blancs en 
QHLJHHQOHVVXFUDQW¢ODɲQ,QFRUSRUH]SHWLW¢SHWLWOHP«ODQJHDYHFOHVXFUH
glace, la farine et les poudres de fruits secs à l’aide d’une maryse. Étalez la 
dacquoise en 4 rectangles de 10 x 27 cm sur 5 mm d’épaisseur. Enfournez 
12 min. Laissez refroidir.
BAVAROISE VANILLE
Réhydratez la gélatine à l’eau froide. Dans une casserole portez le lait à 
frémissement avec la vanille fendue et grattée. Dans un cul-de-poule fouettez 
OHMDXQHGȃĉXIDYHFOHVXFUHFULVWDO9HUVH]XQSHXGHODLWFKDXGVXUOHMDXQH
fouettez puis reversez dans la casserole. Faites cuire à 82 °C ou à la nappe. 
Essorez la gélatine puis incorporez-la à la crème anglaise chaude. Faites 
descendre la température du mélange à 18 °C puis incorporez la crème 
montée en trois fois. Moulez dans deux tubes de 2,5 cm de diamètre et 27 cm 
de long. Bloquez au congélateur puis démoulez au moment d’assembler.
MARMELADE D’ORANGE AU GRAND MARNIER
+DFKH]WRXVOHVLQJU«GLHQWVGDQVXQURERWDɲQGȃREWHQLUXQHPDUPHODGHELHQ
lisse.
BISCUIT LÉGER YUZU
Allumez le four à 220 °C. Grattez la ½ gousse de vanille et mélangez les 
JUDLQHVDX[JGHVXFUHVHPRXOH9HUVH]VXUOHVMDXQHVGȃĉXIVSXLVIRXHWWH]
YLYHPHQWSRXUEODQFKLUOȃDSSDUHLO9HUVH]OHMXVGH\X]XSXLVODIDULQHWDPLV«H
avec la levure chimique tout en mélangeant. Faites de même avec l’huile. 
Finissez par les blancs d’œufs montés en neige avec les 40 g de sucre. 
Mélangez délicatement à la maryse.
Étalez en 2 rectangles de 10 x 27 cm sur 5 mm d’épaisseur. Enfournez 7 min. 
Faites refroidir aussitôt sur une grille.
PÂTE D’AZUKI DÉTENDUE
Mélangez le sirop à la pâte d’azuki pour faire une pâte homogène.
MERINGUE FRANÇAISE
Montez les blancs en neige ferme en sucrant petit à petit avec le sucre 
VHPRXOH9HUVH]OHVXFUHJODFHHWP«ODQJH]G«OLFDWHPHQW¢ODPDU\VH
3RFKH]GHX[WXEHVGHFPGHGLDPªWUHHWFPGHORQJ)DLWHVFXLUHbK¢
90 °C. Faites refroidir puis enrobez-les de chocolat blanc. Gardez au sec.
MOUSSE MARRON
5«K\GUDWH]ODJ«ODWLQH¢OȃHDXIURLGHODLVVH]ODJRQɳHUSXLVIDLWHVODIRQGUH¢
r&0RQWH]ODFUªPHɳHXUHWWH0«ODQJH]ODS¤WHHWODFUªPHGHPDUURQ
ajoutez le whisky puis faites un premier mélange avec la gélatine fondue. 
Mélangez bien l’ensemble puis ajoutez délicatement la crème montée en 
trois fois.
APPAREIL MARRON
Dans un cul-de-poule, lissez la pâte de marron avec la crème de marron et le 
kirsch puis ajoutez le beurre pommade. Travaillez le mélange pour le rendre 
homogène.
Biscuit dacquoise aux amandes, 
noisettes et châtaignes
30 g de farine de châtaigne
110 g de sucre glace
35 g de poudre d’amande
75 g de poudre de noisette
JGHEODQFVGȃĉXIVRXEODQFV
90 g de sucre semoule
Bavaroise vanille
1,5 feuille de gélatine
100 g de lait entier
¼ de gousse de vanille
1 jaune d’œuf
20 g de sucre cristal
80 g de crème montée
Marmelade d’orange au Grand
Marnier
100 g de belles tranches d’orange 
FRQɱWH
10 g d’eau
10 g de Grand Marnier
Biscuit léger yuzu
½ gousse de vanille
25 g de sucre semoule
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXbMDXQHV
20 g de jus de yuzu
55 g de farine T55
2,5 g de levure chimique
30 g d’huile de tournesol
JGHEODQFVGȃĉXIVRXEODQFV
40 g de sucre semoule
Pâte d’azuki détendue
20 g de sirop de canne
120 g de pâte d’azuki
Meringue française
JGHEODQFVGȃĉXIVVRLWbJURV
EODQF
35 g de sucre semoule
35 g de sucre glace
Chocolat blanc
POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 4 H
TEMPS DE CUISSON : 1 H 35 MIN
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Montage
WDOH]ODPRXVVHPDUURQVXUbUHFWDQJOHVGHGDFTXRLVH3RVH]bWXEHGH
meringue sur chaque rectangle puis roulez l’ensemble. Serrez bien à l’aide 
GH OD IHXLOOHGH SDSLHU FXLVVRQ %ORTXH]DXFRQJ«ODWHXU6XU OHVb DXWUHV
rectangles de dacquoise, étalez la marmelade d’orange au Grand Marnier, 
UHFRXYUH]FKDTXHUHFWDQJOHGHJGȃDSSDUHLOPDUURQSRFKH]bWXEHGH
1 cm de pâte de marron pure sur chaque rectangle puis roulez l’ensemble. 
Serrez bien à l’aide de la feuille de papier cuisson. Bloquez au congélateur.
Sur les 2 rectangles de biscuit yuzu, étalez la pâte d’azuki, posez 1 tube de 
bavaroise sur chaque rectangle puis roulez l’ensemble. Serrez bien à l’aide 
de la feuille de papier cuisson. Bloquez au congélateur.
Finition
6RUWH]OHVURXOHDX[GXFRQJ«ODWHXUSXLVUHFRXYUH]OHVWRXVGȃXQHɲQHFRXFKH
GȃDSSDUHLO PDUURQ WDOH] ɲQHPHQW GH OD S¤WH GȃDPDQGH YHUWH SRVH] OH
rouleau puis entourez-le de pâte d’amande. Serrez pour faire adhérer. 
Recommencez l’opération pour chaque rouleau. Décorez de trait de colorant 
RUIDLWDXSLQFHDXɲQDLQVLTXHGHSHWLWVSRLQWVYHUWV*DUGH]DXIUDLVMXVTXȃDX
moment du service. Superposez 3 rouleaux pour chaque bûche en les 
HQWRXUDQWGȃXQHɲQH IHXLOOH GHERLV HW VRQOLHQHQ FRUGHOHWWH'«JXVWH]OD
bûche avec une crème anglaise au thé matcha.
Mousse marron
JGHJ«ODWLQHRXIHXLOOH
JGHFUªPHɲHXUHWWH
90 g de pâte de marron
45 g de crème de marron
JGHZKLVN\bDQVGȃ¤JH
Appareil marron
300 g de pâte de marron
70 g de crème de marron
30 g de kirsch
130 g de beurre
Finition
Pâte d’amande verte
Colorant or
Colorant vert
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croustillant fruits secs  mousse nougat  biscuit cuillère  punch orgeat 
compotée abricot vanille  cake aux fruits  pâte d’amande
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Croustillant fruits secs
10 g de pistaches
10 g d’amandes brutes
10 g de noisettes brutes
10 g d’éclats de caramel d’Isigny
10 g de crêpes dentelle bretonnes
25 g de duja ou praliné noisette
25 g de couverture ivoire
10 g de beurre de cacao
15 g de beurre doux
10 g de pâte de noisette
Biscuit cuillère
1 œuf
12 g de farine T55
12 g de fécule de pomme de terre
25 g de sucre semoule
Punch orgeat 
¼ de feuille de gélatine
20 g d’eau
25 g de sirop d’orgeat
Compotée abricot vanille
15 g ou 7,5 feuilles de gélatine
180 Bloom
385 g d’oreillons d’abricots
40 g de sucre semoule 
8 g de pectine Vitpris
 20 g de sucre semoule
½ gousse de vanille
Mousse nougat 
(à faire au moment de garnir la bûche) 
15 g de gélatine 180 Bloom  
RXIHXLOOHV
400 g de crème liquide
35 g d’eau
105 g de sucre semoule
JGHEODQFVGȃĉXIVRXEODQFV
275 g de crème de nougat
JGHQRLVHWWHVFRQFDVV«HVWRUU«ɱ«HV
45 g de pistaches
CROUSTILLANT FRUITS SECS
&RQFDVVH]JURVVLªUHPHQWOHVIUXLWVVHFVSXLVWRUU«ɲH]OHVPLQ¢r&
Laissez-les bien refroidir puis mélangez-les avec les pépites de caramel, les 
crêpes dentelle concassées, le duja ou praliné noisette, la couverture ivoire 
fondue avec le beurre de cacao, le beurre fondu chaud ainsi que la pâte de 
noisette. Enrobez bien les fruits. Étalez-les sur une feuille à four à 5 mm pour 
réaliser 4 fonds de 7 cm de diamètre, 2 fonds de 5 cm de diamètre et 2 fonds 
de 4 cm de diamètre. Bloquez au congélateur jusqu’à l’emploi.
BISCUIT CUILLÈRE
Séparez le blanc d’œuf du jaune. Tamisez la farine et la fécule. Fouettez 
le jaune d’œuf avec la moitié du sucre jusqu’à blanchiment. En parallèle, 
montez le blanc en neige en le sucrant petit à petit à partir de mi-parcours. 
9HUVH] OHV SRXGUHV VXU OH MDXQH EODQFKL HW P«ODQJH] DYHF XQH VSDWXOH
Incorporez 
 des blancs en neige, mélangez bien pour obtenir une masse 
lisse. Ajoutez délicatement le restant des blancs en neige. Avec une poche 
¢GRXLOOHGHFPSRFKH]VXUXQHSODTXHHWXQHIHXLOOHFXLVVRQbURQGVGH
FPGH GLDPªWUH bURQGVGH FP GHGLDPªWUHHWb URQGVGH FP GH
diamètre. Faites cuire 10 min à 170 °C. Faites refroidir aussitôt sur une grille.
PUNCH ORGEAT 
Faites ramollir la feuille de gélatine dans de l’eau froide. Pressez-la bien puis 
faites-la fondre au micro-ondes. Ajoutez l’eau et le sirop d’orgeat.
COMPOTÉE ABRICOT VANILLE
Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis pressez-la bien. Faites-la fondre au 
micro-ondes. Coupez les oreillons d’abricots en 4, ajoutez les 40 g de sucre 
DLQVL TXH OD YDQLOOH IHQGXH HW JUDWW«H 9HUVH] GDQV XQH FDVVHUROH HW IDLWHV
FRPSRWHUOHWRXWHQYLURQPLQ,OGRLWUHVWHUGHVPRUFHDX['«OD\H]OH9LWSULV
dans les 20 g de sucre et versez-le sur la compotée. Faites cuire encore 2 à 
3 min. Mélangez avec la gélatine fondue et gardez à température ambiante.
MOUSSE NOUGAT 
(à faire au moment de garnir la bûche) 
Réhydratez la gélatine dans l’eau froide puis pressez-la bien. Faites-la fondre 
au micro-ondes. Montez au fouet la crème en chantilly. Gardez au froid. 
Dans une petite casserole, versez l’eau puis le sucre semoule. Faites cuire 
doucement jusqu’à ébullition. Commencez à fouetter les blancs d’œufs en 
QHLJH3RXUVXLYH]ODFXLVVRQGXVXFUHMXVTXȃ¢r&9HUVH]GRXFHPHQWOH
sucre cuit entre le fouet et la paroi du bol. Continuez de battre 2 à 3 min 
SRXUGRQQHUGHODFRQVLVWDQFH¢ODPHULQJXHr&HQYLURQ)DLWHVWL«GLU
la crème de nougat. Faites un prémélange avec la gélatine fondue et de la 
meringue italienne. Ajoutez le reste de la meringue ainsi que la crème de 
nougat et les fruits secs tièdes. Portez l’appareil à 35 °C puis incorporez la 
crème montée en trois fois. Mélangez délicatement à la maryse.
CAKE AUX FRUITS (27 X 36 CM X 2 CM)
&RXSH]OHVELJDUUHDX[HQ5RXOH]WRXVOHVIUXLWVFRQɲWVGDQVXQSHXGH
farine. Travaillez le beurre en pommade, ajoutez le sucre glace tamisé. 
0«ODQJH]DXIRXHWWRXWHQLQFRUSRUDQWOHVĉXIV9HUVH]OHVIDULQHVWDPLV«HV
DYHFODOHYXUHFKLPLTXHSXLVOHV]HVWHVOHVIUXLWVFRQɲWVHWOHUKXP0«ODQJH]
à la spatule ou à la feuille d’un batteur.
Étalez sur du papier cuisson dans un cadre de 27 x 36 cm et 2 cm de haut. 
Faites cuire à 170 °C pendant 35 à 40 min. Testez avec la lame d’un couteau 
qui doit ressortir sèche. Faites refroidir le cake sur une grille. Coupez-le en 
bUHFWDQJOHVGH[FP
POUR 2 BÛCHES DE 8 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21bb+
7(036'(&8,6621bb0,1bb0,1
POUR LA COMPOTÉE
028/(b
 
1 CYLINDRE DE 8 CM DE Ø ET DE 6 CM H 
1 CYLINDRE DE 6 CM DE Ø ET DE 9 CM H
1 CYLINDRE DE 5 CM DE Ø ET DE 5 CM H
1 CYLINDRE DE 8 CM DE Ø ET DE 4 CM H
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SAUCE D’ACCOMPAGNEMENT
Coupez les segments d’orange en 3. Épluchez les poires et coupez-les 
en cubes de 1 cm. Râpez le zeste dans le coulis d’abricot puis ajoutez 
délicatement les fruits. Gardez au frais jusqu’au service.
PÂTE D’AMANDE (SOCLE ET ENTOURAGE)
3RXUOHVHQWRXUDJHV«WDOH]ɲQHPHQWPPGHODS¤WHGȃDPDQGHEODQFKH
SXLVUHFRXYUH]ODGȃXQHɲQHFRXFKHGHEHXUUHGHFDFDRIRQGXDXSLQFHDX
$SSOLTXH]XQHIHXLOOHGHWUDQVIHUWW\SH3&%,%&ȋHWPDURXɳH]FRPPHSRXU
un papier peint. Gardez à plat au frigo.
Pour les diamètres 8, découpez une bande de 6 x 26 cm et une bande de 
4 x 26 cm.
Pour les diamètres 6, découpez une bande de 9 x 20 cm.
Pour les diamètres 5, découpez une bande de 5 x 17 cm.
Montage des tubes et finition
Chemisez les moules de montage avec les pâtes d’amande sérigraphiées 
correspondante. Posez les moules sur les croustillants correspondants. Pochez 
de la mousse nougat, disposez le biscuit cuillère punché correspondant, 
UHFRXYUH]GHFRPSRW«HHWɲQLVVH]SDUODPRXVVH¢UDVGXWXEH7HUPLQH]
par une pâte d’amande du diamètre correspondant. Pour le 9 cm de haut, 
recommencez l’opération une deuxième fois. Bloquez au congélateur 2 à 
KPLQLPXP(QOHYH]OHɲOPDYDQWODɲQLWLRQHWODLVVH]UHYHQLUDXU«IULJ«UDWHXU
Recouvrez le cake de la pâte d’amande blanche imprimée façon dentelle. 
Posez ensuite sur l’abaisse de pâte d’amande rouge. Placez sur un plat de 
présentation.
Quelques instants avant la dégustation, disposez les différents tubes comme 
VXUODSKRWR'«FRUH]GHIUXLWVFRQɲWVVHFVGHFDOLVVRQHWGȃXQHGHQWHOOHHQ
pâte d’amande. 
Servez bien frais avec la sauce d’accompagnement.
Cake aux fruits 
(27 x 36 cm x 2 cm)
100 g de beurre doux
JGHELJDUUHDX[FRQɱWV
30 g de raisins blonds
30 g de raisins noirs
100 g de beurre doux
90 g de sucre glace
ĉXIVRXJ
35 g de farine T45
40 g de farine T55
2 g de levure chimique
3 g de zeste de citron jaune bio
3 g de zeste d’orange bio
JGHJLQJHPEUHFRQɱW
JGȃ«FRUFHVGȃRUDQJHFRQɱWH
JGȃ«FRUFHVGHFLWURQFRQɱW
30 g de rhum brun
Sauce d’accompagnement
150 g de segments d’orange
200 g de poire fraîche
300 g de coulis d’abricot
3 g de zeste d’orange bio
Socle et entourage
Pâte d’amande rouge
Pâte d’amande blanche
Beurre de cacao
Les décors 
 Quelques instants avant la dégustation, disposez  
les différents tubes comme sur la photo. Décorez de fruits 
FRQɲWVVHFVGHFDOLVVRQVHWGȃXQHGHQWHOOHHQS¤WHGȃDPDQGH
puis chablonnez de décors en glace royale (voir la recette 
GXFDKLHUGȃLQLWL«SDJH6HUYH]ELHQIUDLVDYHFODVDXFH
d’accompagnement.
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TUNNEL EN CHOCOLAT NOIR 
Découpez un chablon de 23 x 30 cm dans une feuille de plastique semi-
ULJLGHGHPPGȃ«SDLVVHXU'«FRXSH][JUDQGHVRXYHUWXUHVbO[bO
DLQVLTXH[SHWLWHVRXYHUWXUHVbO[bO7DEOH]OHFKRFRODW¢SRLQW
Étalez sur le chablon prévu à cet effet. Laissez quelques instants le chocolat 
VHɲJHUHWHQOHYH]OHFKDEORQWUªVG«OLFDWHPHQW3RVH]VXUOHPRXOHSU«YX
SRXUOHWXQQHO/DLVVH]FULVWDOOLVHU¢WHPS«UDWXUHDPELDQWH(QOHYH]OHɲOPDX
dernier moment pour garder le chocolat brillant. Recommencez l’opération 
une deuxième fois.
CHEMISAGE PÂTE D’AMANDE
)DLWHV IRQGUH OH EHXUUH GH FDFDR DX EDLQPDULH WDOH] ɲQHPHQW OD S¤WH
GȃDPDQGHHQUHFWDQJOHVGHb[bFP3RVH]OHVVXUXQSDSLHUFXLVVRQGH
ODP¬PHGLPHQVLRQSXLVUHFRXYUH]OHVGȃXQHWUªVɲQHFRXFKHGHEHXUUHGH
FDFDRIRQGX$WWHQGH]TXHOTXHVLQVWDQWVTXHFHOXLFLɲJHO«JªUHPHQW«WDOH]
XQHɲQHFRXFKHGHFUªPHDXEHXUUHFKRFRODWSXLVG«SRVH]GDQVOHPRXOH
de montage.
PARFAIT CHOCOLAT NOIR 
(à faire au moment du montage)
Mettez le chocolat dans un cul-de-poule rond puis placez-le sur un bain-
PDULH )DLWHVOH IRQGUH ¢  r& 0RQWH] DX IRXHW OD FUªPH ɳHXUHWWH HW
gardez-la au froid. Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis pressez-la. Dans 
XQFXOGHSRXOHPRQWH]OHVMDXQHVGȃĉXIVDXIRXHW9HUVH]OȃHDXGDQVXQH
casserole puis le sucre. Faites cuire à 121 °C puis, tout en fouettant, versez 
très doucement le sucre cuit sur les jaunes. Fouettez jusqu’à épaississement 
HQYLURQ¢r&9HUVH]HQODPRLWL«DLQVLTXHODPRLWL«GHODFUªPHPRQW«H
sur le chocolat et fouettez vivement. Délayez la gélatine avec le restant des 
jaunes montés, incorporez au mélange précédent puis, délicatement à la 
maryse, le restant de crème montée.
BAVAROISE FRUITS ROUGES
Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis essorez-la. Dans une casserole, tout 
en fouettant, faites frémir le lait, la purée de fruits et la moitié du sucre. Dans 
un cul-de-poule, fouettez les jaunes avec le sucre restant jusqu’à ce que le 
mélange blanchisse. Faire un prémélange avec le liquide et les jaunes puis 
reversez le tout dans la casserole et faites cuire à 83 °C (comme une crème 
DQJODLVH$MRXWH] ODJ«ODWLQH IRQGXH )DLWHV UHIURLGLU¢  r&DMRXWH]OH
NLUVFKHWODFUªPHPRQW«H0«ODQJH]DXIRXHWSXLV¢ODPDU\VH9HUVH]GDQV
deux tubes ou boyau de 23 cm L x 2,3 cm de diamètre. Fermez-les bien et 
bloquez debout si possible, au congélateur. Démoulez avant utilisation.
Tunnel en chocolat noir 
400 g de chocolat noir de couverture 
à 70 %
Chemisage pâte d’amande
beurre de cacao
200 g de pâte d’amande rouge
crème au beurre chocolat
Parfait chocolat noir
(à faire au moment du montage)
330 g de chocolat noir de couverture 
à 70 %
JGHFUªPHɲHXUHWWH
1,5 feuille de gélatine 200 Bloom  
RXJHQSRXGUH
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXbMDXQHV
35 g d’eau
125 g de sucre semoule
Bavaroise fruits rouges
1,5 feuille de gélatine 200 Bloom  
RXJ
70 g de lait entier
70 g de purée de fruits rouges
35 g de sucre semoule
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXMDXQH
F¢VRXSHGHNLUVFKRXJ
JGHFUªPHɲHXUHWWHPRQW«H
POUR 2 BÛCHES DE 6 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
TEMPS DE CUISSON : 40 MIN
MOULE DE MONTAGE BÛCHE : 
 
23 CM L X 7 CM l X 10 CM H
MOULE POUR LE TUNNEL 
CHOCOLAT : 
 
26 CM L X 10 CM l X 12 CM H
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PÂTE À BABA
Sortez le beurre du réfrigérateur 30 min à l’avance. Tamisez la farine. Ne 
mettez jamais en contact la levure, le sel et le sucre. Délayez la cuillerée. à 
soupe de poudre de lait dans les 50 g d’eau. Dans le bol pétrisseur, mettez la 
levure délayée dans 2 cuillerées à soupe d’eau chaude, 1 cuillerée à soupe 
de lait, la farine tamisée puis le sel. Mélangez à petite vitesse en ajoutant 
les œufs et les jaunes d’œufs un à un. Pétrissez à vitesse moyenne pendant 
8 min pour que la pâte, assez ferme au début, devienne lisse et élastique. 
Ramollissez-la en incorporant progressivement le lait restant puis le sucre et 
OHEHXUUHUDPROOLSDUSHWLWVPRUFHDX[¢ODɲQ/DS¤WHGRLWVȃ«WLUHUIDFLOHPHQW
entre les doigts sans casser. Mettez la pâte dans un grand cul-de-poule de 
bOLWUHVHWODLVVH]ODSRXVVHU¢WHPS«UDWXUHDPELDQWHSHQGDQWPLQHQYLURQ
La pâte à baba ne doit pas pousser trop longtemps sinon les babas seront 
fragiles. Rompez la pâte à la main pendant la pousse. Huilez un moule de 
24 cm L x 6 cm l x 6 cm H et garnissez-le de 500 g de pâte. Faites pousser 
2 h à 28 °C puis faites cuire 35 à 40 min à 170 °C. Démoulez à la sortie du 
four. Laissez refroidir. Coupez 4 tranches de 22 x 5 cm et 1 cm d’épaisseur.
IMBIBAGE CASSIS
)DLWHVJRQɳHUODJ«ODWLQHGDQVOȃHDXIURLGHSXLVHVVRUH]OD)DLWHVIU«PLUOȃHDX
et le sucre puis ajoutez la purée de cassis et la citronnelle. Laissez infuser 
15 min à couvert. Filtrez et ajoutez la gélatine. Faites refroidir et ajoutez la 
crème de cassis. Imbibez-en les tranches de baba.
COMPOTÉE MYRTILLE CASSIS
5«K\GUDWH]ODJ«ODWLQH¢OȃHDXIURLGHSXLVSUHVVH]OD9HUVH]OȃHDXHWOHVXFUH
dans une casserole. Faites cuire à 124 °C. Hors du feu incorporez la purée 
de cassis et faites recuire jusqu’à 105 °C. Ajoutez la gélatine et fouettez pour 
ODGLVVRXGUH9HUVH]VXUOHVP\UWLOOHVHWP«ODQJH]G«OLFDWHPHQW¢ODPDU\VH
&RXOH]GDQVXQSODWRXSODTXHGH[bFP%ORTXH]DXFRQJ«ODWHXUSXLV
découpez 4 tranches de 22 x 5 cm que vous positionnerez sur les babas 
imbibés. Gardez au congélateur.
CROUSTILLANT FRAMBOISE
Faites fondre le beurre à 45 °C. Faites fondre doucement le chocolat 
au bain-marie et mélangez-y le duja ou praliné. Délayez la poudre de 
framboise dans le beurre puis reversez sur le chocolat. Incorporez les crêpes 
dentelle concassées et mélangez délicatement. Étalez en 1 rectangle de 
b[bFP%ORTXH]SXLVUHFRXSH]HQUHFWDQJOHVGHb[bFP*DUGH]
au congélateur.
GLAÇAGE FRAMBOISE
Dans un cul-de-poule, mettez les framboises puis l’eau et les 20 g de sucre. 
&RXYUH]GȃXQɲOP3RVH]VXUXQEDLQPDULHHWIDLWHVFXLUHMXVTXȃ¢EODQFKLPHQW
des framboises. Laissez refroidir jusqu’au lendemain. Filtrez sans presser pour 
récupérer un jus limpide. Réhydratez la gélatine à l’eau froide et pressez-
la. Dans une casserole, portez à ébullition le jus, les 200 g de sucre et le 
glucose. Laissez frémir 2 min puis ajoutez la gélatine. Utilisez à 30 °C.
COULIS DE FRUITS ROUGES ET NOIRS
0«ODQJH]OHVSXU«HVOHVXFUHVHPRXOHHWODFUªPHGHFDVVLV9HUVH]VXUOHV
myrtilles. Gardez au frais.
Pâte à baba
200 g de farine gruau T45 ou T55
10 g de levure de boulanger
1 c. à soupe de poudre de lait
50 g d’eau
F¢FDI«GHVHOɱQ
JGȃĉXIVRXSHWLWV
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXMDXQHV
15 g de sucre semoule
65 g de beurre doux
Imbibage cassis
3 feuilles de gélatine 200 Bloom  
RXJHQSRXGUH
300 g d’eau
130 g de sucre semoule
80 g de purée de cassis noir  
de Bourgogne
6 g de bulbe de citronnelle 
60 g de crème de cassis
Compotée myrtille cassis
4 feuilles de gélatine 200 Bloom  
RXJHQSRXGUH
25 g d’eau
100 g de sucre semoule
60 g de purée de cassis noir  
de Bourgogne
280 g de myrtilles au sirop léger
70 g de cassis frais égrappé
Croustillant framboise
20 g de beurre doux
35 g de chocolat blanc
40 g de duja amande noisette  
ou praliné amande noisette
3 g de poudre de framboise 
O\RSKLOLV«HRXbF¢FDI«
50 g de crêpes dentelle bretonnes
Glaçage framboise
225 g de framboises fraîches
45 g d’eau
20 g de sucre semoule
5 feuilles de gélatine 200 Bloom  
RXJHQSRXGUH
200 g de sucre semoule
20 g de sirop de glucose
Coulis de fruits rouges et noirs
90 g de purée de framboise
100 g de purée de griotte
15 g de purée de groseille
30 g de sucre semoule
25 g de crème de cassis  
de Bourgogne
60 g de myrtilles
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Montage et finition
Dans le moule de montage, préalablement chemisé de pâte d’amande, 
pochez 200 g environ de parfait chocolat en remontant légèrement sur les 
bords. Disposez le rouleau de bavaroise congelé. Recouvrez de parfait, 
déposez une tranche de baba + compotée, recouvrez de parfait, posez la 
GHX[LªPHWUDQFKHGHEDEDFRPSRW«HɲQLVVH]SDUOHFURXVWLOODQWIUDPERLVH
Bloquez 3 h au congélateur avant démoulage. Posez sur une grille et 
recouvrez de glaçage framboise. Laissez prendre au réfrigérateur puis posez 
sur un plat de présentation. Au moment de servir, diposez le décor chocolat 
et servez avec le coulis bien frais.
226
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dacquoise amande noisette  croustillant praliné fruits secs  mousse chocolait  ganache chocolat 
pâte d’amande  coulis de tomate et compotée de fruits
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2013 - LE PRINCE JARDINIER
DACQUOISE AMANDE NOISETTE
Faire un tant pour tant avec le sucre glace et les fruits secs. Préchauffez le 
four à 170 °C. Montez les blancs d’œufs en neige ferme en versant le jus de 
citron dès qu’ils moussent et en les sucrant petit à petit. Incorporez le mélange 
de fruits secs et de sucre glace petit à petit et mélangez avec une maryse. 
WDOH]VXUSODTXHVGH[bFPHWVXUFPGȃ«SDLVVHXU(QIRXUQH]HW
ODLVVH]FXLUHPLQHQYLURQVHORQOHIRXU6RUWH]ODGDFTXRLVHHWIDLWHVOD
refroidir sur une grille. Découpez deux bandes de 30 x 12 cm dans chaque 
plaque.
CROUSTILLANT PRALINÉ FRUITS SECS
Faites fondre le chocolat lait au bain-marie. Faites fondre le beurre dans le 
micro-ondes. Mélangez le praliné, les fruits secs et le pailleté feuilletine à 
l’aide d’une spatule en bois. Incorporez le chocolat fondu, mélangez puis 
versez le beurre. Mélangez. Étalez sur 2 rectangles de dacquoise.
MOUSSE CHOCOLAIT
Faites fondre les chocolats au bain-marie. Montez les 300 g de crème 
ɳHXUHWWHHQFKDQWLOO\0«ODQJH]¢IURLGOHODLWOHVJGHFUªPHɳHXUHWWHHW
les jaunes d’œufs. Pochez comme une crème anglaise à 82 °C. Passez au 
PL[HXU9HUVH]VXUOHVFKRFRODWVHWP«ODQJH]DXIRXHW3RUWH]¢r&SXLV
incorporez la crème chantilly.
GANACHE CHOCOLAT
Faites chauffer la crème à 70 °C puis versez sur le chocolat. Attendez 2 min 
puis mélangez délicatement au fouet.
MÉLANGE TERRE BATTUE
Mélangez les deux ingrédients.
Coulis de tomateet sa compotée de fruits
COMPOTÉE DE FRUITS
Mettez dans une casserole l’eau et les abricots moelleux coupés en 
macédoine. Faites revenir. Ajoutez la poire coupée en dés, le sirop d’érable, 
le vinaigre balsamique, les pruneaux coupés en gros cubes et les raisins. 
Ajoutez les segments d’orange coupés en trois.
COULIS DE TOMATE
Coupez les tomates en 4, répartissez-les sur une feuille et une plaque à four. 
Saupoudrez de sucre puis enfournez 20 min à 210 °C. 
Mixez à la sortie du four puis chinoisez.
CARAMEL ÉPICÉ
Faites cuire 10 g d’eau avec le sucre et le glucose à 160/165 °C puis 
décuisez-les avec 10 g d’eau chaude, le jus de citron et les épices. Remettez 
à bouillir 2 min puis réservez.
0«ODQJH]OHFRXOLVGHWRPDWHHWOHFDUDPHO«SLF«DMRXWH]JGH&RQɲVXF
et donnez une bonne ébullition. Faites refroidir puis ajoutez délicatement la 
compotée de fruits. Gardez au froid.
Dacquoise amande noisette
220 g de noisettes
80 g d’amandes
300 g de sucre glace
JGHEODQFVGȃĉXIVRXEODQFV
quelques gouttes de jus de citron
110 g de sucre semoule
Croustillant praliné fruits secs
80 g de chocolat lait
70 g de beurre
250 g de praliné amande
JGHQRLVHWWHVKDFK«HVWRUU«ɱ«HV
JGȃDPDQGHVKDFK«HVWRUU«ɱ«HV
110 g de pailleté feuilletine
Mousse chocolait
180 g de chocolat lait
180 g de chocolat noir
JGHFUªPHɲHXUHWWH
80 g de lait
JGHFUªPHɲHXUHWWH
2 jaunes d’œufs
Ganache chocolat
JGHFUªPHɲHXUHWWH
100 g de chocolat noir
Mélange terre battue
20 g de sucre glace
20 g de cacao en poudre
Compotée de fruits
20 g d’eau
10 g d’abricot sec moelleux
20 g de poire au sirop
1 c. à café de sirop d’érable
½ c. à café de vinaigre balsamique
15 g de pruneau mariné à l’armagnac
10 g de raisins blonds marinés  
au rhum
20 g de segments d’orange
Coulis de tomate
220 g de tomates mondées  
et épépinées
10 g de sucre
POUR 2 BÛCHES DE 8 À 10 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 3 H 30
7(036'(&8,6621b0,1
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Montage
Dans le cadre de montage, posez le rectangle de dacquoise couvert de 
croustillant. Recouvrez de 
 de mousse, disposez le deuxième rectangle de 
dacquoise couvert de croustillant et lissez avec le restant de mousse. Bloquez 
PLQ DX FRQJ«ODWHXU SXLV UHFRXYUH] GȃXQH ɲQH FRXFKH GH JDQDFKH
'«FRXSH]GHX[UHFWDQJOHVGHb[bFP5HFRXYUH]ODPRLWL«GHFKDTXH
rectangle avec de la pâte d’amande abaissée à 3 mm et saupoudrez l’autre 
moitié de terre battue. Décorez de macarons et autres décors en chocolat et 
pâte d’amande.
Caramel épicé
10 g d’eau
30 g de sucre cristal
1 c. à soupe de glucose
10 g d’eau chaude
1 c. à café de jus de citron jaune
Cannelle en poudre
Gingembre en poudre
Vanille en poudre
Badiane en poudre
JGH&RQɱVXF
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Les décors
   Décors pour la verrière  
Faites cuire un sucre à 160 °C pour le couler  
dans un rectangle puis formez-le sur une gouttière.  
Une fois refroidi, décorez-le de pastillage (voir la recette  
GXFDKLHUGȃLQLWL«SDJHSXLVODLVVH]V«FKHUDYDQW 
GHFROOHUGHVPLQLɳHXUVHQSDVWLOODJH
  Décors en chocolat 
Tablez du chocolat blanc (voir la recette du cahier d’initié 
SDJHSXLVWHLQWH]OHHQYHUWDYDQWGHOHPRXOHUGDQV 
les empreintes spéciales prévues à cet effet (topiaire et bac 
GXMDUGLQLHU
  Décors en pâte d’amande 
Formez ou moulez de la pâte d’amande dans des empreintes 
spéciales, puis décorez-les de glace royale (voir la recette 
GXFDKLHUGȃLQLWL«SDJHHWFRORUDQWVDOLPHQWDLUHVJ¤WHDX
SLªFHPRQW«HSLHGVGHWRPDWHFDLVVHGHWRPDWH
  Croquembouche  
Coulez du sucre dans un moule (voir la recette du cahier 
GȃLQLWL«SDJH'«FRUH]HQVXLWHGHIHXLOOHVGȃRU









[image: ]230
2015
petit H
p. mussard
mousse chocolat  meringue amande  biscuit chocolat  punch citron 
crémeux citron  pâte d’amande  croustillant feuillantine
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Biscuit chocolat sans farine
100 g de blancs d’œufs  
RXSHWLWVEODQFV
100 g de sucre semoule
30 g de cacao en poudre extra-brut
70 g de jaunes d’œufs  
RXSHWLWVMDXQHV
Punch citron
15 g d’eau
20 g de sucre semoule
10 g d’eau
5 g de jus de citron
Crémeux citron
bIHXLOOHGHJ«ODWLQH%ORRP
25 g de jus de citron jaune
1 zeste de citron jaune bio
45 g de sucre semoule
JGȃĉXIVRXSHWLWV
30 g de beurre doux
Meringue amande
2 blancs d’œufs
60 g de sucre semoule
30 g de sucre glace
30 g de poudre d’amande blanche
Mousse chocolat
150 g de chocolat à pâtisser
80 g de beurre doux
3 jaunes d’œufs
3 blancs d’œufs
40 g de sucre semoule
Croustillant feuillantine lait
20 g de chocolat lait de couverture
20 g de beurre doux 
50 g de gavottes nature
80 g de praliné noisette ou amande
BISCUIT CHOCOLAT SANS FARINE
Préchauffez le four à 170 °C. Au batteur, montez les blancs en neige ferme 
HQVXFUDQWSHWLW¢SHWLW0HULQJXH]¢ODɲQ$MRXWH]SURJUHVVLYHPHQWOHFDFDR
en poudre tamisé et mélangez à la maryse. Faites de même avec les jaunes. 
Étalez en un rectangle de 25 x 12 cm sur 1 cm d’épaisseur sur une feuille de 
papier cuisson. Faites cuire 15 à 20 min. Laissez refroidir sur grille. Découpez 
HQUHFWDQJOHGHb[bFP
PUNCH CITRON
Dans une casserole, faites frémir les 15 g d’eau avec le sucre, ajoutez les 
10 g d’eau et le jus de citron. Imbibez le biscuit chocolat.
CRÉMEUX CITRON
Réhydratez la gélatine à l’eau froide. Dans une casserole, mélangez à froid 
le jus, le zeste, le sucre et les œufs battus. Tout en fouettant faites cuire comme 
une crème pâtissière, ajoutez la gélatine essorée. Mélangez au fouet. 
Descendez la température du mix à 40 °C puis incorporez le beurre petit à 
SHWLWDXPL[HXUWDOH]HQXQUHFWDQJOHGHb[FPVXUFPGȃ«SDLVVHXUVXU
une feuille de papier cuisson. Bloquez au congélateur.
MERINGUE AMANDE
Préchauffez le four à 120 °C. Au batteur, montez les blancs d’œufs en 
neige ferme en sucrant petit à petit. Hors du batteur, ajoutez petit à petit le 
mélange sucre glace et poudre d’amande. Mélangez à la maryse. Étalez 
HQUHFWDQJOHGHb[FPVXUFPGȃ«SDLVVHXUVXUXQHIHXLOOHGHSDSLHU
FXLVVRQ)DLWHVFXLUHbPLQ/DLVVH]UHIURLGLUVXUXQHJULOOH
MOUSSE CHOCOLAT
Au bain-marie, faites fondre le chocolat à 40 °C. Au batteur, avec la feuille, 
montez le beurre en incorporant le chocolat fondu petit à petit puis les jaunes 
d’œufs. Le mélange doit être consistant. Au batteur, avec le fouet, montez 
les blancs en neige ferme en sucrant petit à petit. Prenez-en 
 et mélangez 
vivement dans le chocolat. Incorporez le reste délicatement. Étalez en un 
UHFWDQJOH GH b [b FP VXU FP Gȃ«SDLVVHXU VXU XQH IHXLOOH GH SDSLHU
cuisson. Bloquez au congélateur.
CROUSTILLANT FEUILLANTINE LAIT
Faites fondre le chocolat au bain-marie et le beurre dans une casserole. Dans 
un cul-de-poule concassez grossièrement les gavottes, ajoutez le praliné 
HW P«ODQJH]¢ ODVSDWXOH ,QFRUSRUH] OH FKRFRODW IRQGX HW ɲQLVVH]SDU OH
beurre fondu chaud. Mélangez bien puis étalez sur du papier cuisson en un 
UHFWDQJOHGHb[bFPHWVXUPPGȃ«SDLVVHXU%ORTXH]DXFRQJ«ODWHXU
PÂTE D’AMANDE
Étalez de la pâte d’amande au rouleau à 2 mm d’épaisseur en appuyant sur 
IHXLOOHVWUXFWXUHHQSODVWLTXHHQUHFWDQJOHGHb[FP
POUR 1 BÛCHE  
DE 8 À 10 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 8 H
TEMPS DE CUISSON : 1 H 30
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2015 - PETIT H
Montage et finition
Sur un plat, posez 1 rectangle de croustillant feuillantine, 1 biscuit chocolat 
punché citron, 1 rectangle de mousse chocolat puis la meringue amande. 
Finissez par 1 rectangle de crémeux citron et le rectangle de pâte d’amande. 
Décorez de petits objets en chocolat, sucre et autres gourmandises.
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Les décors en chocolat 
  Pour le tempérage des chocolats : voir les recettes du cahier 
d’initié page 260.
  Pour l’extérieur des embouts : étalez du chocolat noir à point 
¢bPPSXLVG«FRXSH]¢ODPDFKLQHGHG«FRXSH¢MHWGȃHDX
ou à l’emporte-pièce la silhouette du cheval (le dessus peut 
¬WUHFRORU«HQYHUWQDWXUHO 
Dans un moule thermoformé en forme de fer à cheval ou de 
ERXWRQVFRORUH]OHFKRFRODWQRLURXEODQFRXODLW¢SRLQW
Laissez bloquer puis démoulez.
  Pour les boules sérigraphiées Petit H : pulvérisez du beurre  
de cacao orange dans le fond de demi-sphères de 5,5 cm  
GHGLDPªWUH/DLVVH]ɲJHUSXLVUHPSOLVVH]GHFKRFRODWEODQF
à point. Égouttez et raclez le surplus. Laissez refroidir puis 
démoulez et collez les demi-sphères ensemble.
  Pour le foulard en sérigraphie : voir la recette de pâte 
d’amande sérigraphiée du cahier d’initié page 266.
Les décors en sucre 
  Pour la tasse et son couvercle : versez du sucre cuit coulé 
YRLUODUHFHWWHGXFDKLHUGȃLQLWL«SDJHGDQVOHVPRXOHV
prévus. Laissez refroidir puis démoulez. 
  Pour le cadenas, le crochet, l’aiguille et l’anneau :  
voir les recettes de sucre coulé et tiré du cahier d’initié  
pages 266 et 267.
  3RXUODmFLUH}HWODERELQHGHɲOXWLOLVH]GHODS¤WHGȃDPDQGH
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2017
             forêt   
enchantée
pâte d’amande  appareil à cigarettes  pâte à tartiner  crème praliné  dacquoise noisette 
caramel noisette  mousse vanille  velours blanc  nappage vanille  sauce anglaise baba
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ɤ*8<.5(1=(5
ABAISSE PÂTE D’AMANDE
$EDLVVH]ɲQHPHQWODS¤WHGȃDPDQGHHQXQUHFWDQJOHGH[FP3RVH]
la sur une feuille de cuisson à la taille du moule.
APPAREIL À CIGARETTES (POUR 8 PIÈCES)
Dans un cul-de-poule, travaillez le beurre en consistance pommade, 
incorporez le sucre glace tamisé, ajoutez la moitié du blanc d’œuf puis la 
moitié de la farine tamisée. Recommencez avec le reste.
Préparez un chablon de 12,5 x 7 cm et 2 mm d’épaisseur ainsi qu’un tube ou 
rouleau de 1,5 cm de diamètre et 15 cm de long. Étalez la pâte à cigarette 
dans le chablon sur une feuille Silpat. Placez 30 min au frigo. Faites cuire 8 
à 10 min à 170 °C. Roulez à la sortie du four en appuyant fortement pour 
souder. Laissez refroidir puis garnissez de pâte à tartiner et bouchez les 
extrémités de crème praliné. Laissez refroidir puis enrobez-les de chocolat 
noir à point. Réservez au frais.
PÂTE À TARTINER
FUDVH]ɲQHPHQWOHVFU¬SHVGHQWHOOHSXLVLQFRUSRUH]OHSUDOLQ«ODS¤WHGH
noisette et en dernier l’huile de noisette. Mélangez bien et réservez au frais.
CRÈME PRALINÉ
Dans un cul-de-poule, travaillez le beurre en consistance pommade. Ajoutez 
le praliné et la pâte de noisette. Mélangez bien. Lissez la crème pâtissière et 
incorporez-la dans le mélange précédent. Mélangez bien.
DACQUOISE NOISETTE
Mixez les amandes, les noisettes et le sucre glace. Ajoutez la poudre de 
noisette. Montez les blancs d’œufs en neige en sucrant petit à petit. Étalez 
sur une feuille de papier cuisson en un carré de 26 x 26 cm. Faites cuire 
b¢bbPLQ¢r&)DLWHVUHIURLGLUVXUJULOOH
CARAMEL
Dans une casserole, faites bouillir la crème et le miel. Dans une autre casserole 
IDLWHVXQFDUDPHO¢VHFFRXOHXUFDUDPHODYHFOHVXFUH'«FXLVH]SHWLW¢SHWLW
avec la crème chaude. Faites refroidir.
CARAMEL NOISETTE
Mélangez tous les ingrédients ensemble.
Abaisse pâte d’amande
150 g de pâte d’amande blanche
Appareil à cigarettes
(pour 8 pièces)
35 g de beurre doux
40 g de sucre glace
25 g de blanc d’œuf
25 g de farine T55
des cigarettes
Chocolat noir
Pâte à tartiner
30 g de crêpes dentelle bretonnes
45 g de praliné noisette
45 g de pâte de noisette
10 g d’huile de noisette
Crème praliné
100 g de beurre
30 g de praliné noisette
30 g de pâte de noisette
150 g de crème pâtissière vanille
Dacquoise noisette
25 g d’amandes
JGHQRLVHWWHVWRUU«ɱ«HV
35 g de sucre glace
JGHSRXGUHGHQRLVHWWHWRUU«ɱ«H
55 g de blancs d’œufs
10 g de sucre semoule
Caramel
JGHFUªPHɲHXUHWWH
10 g de miel
35 g de sucre semoule
Caramel noisette
100 g de caramel
100 g de pâte de noisette
POUR 1 BÛCHE DE 10 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
TEMPS DE CUISSON : 30 MIN
MOULE DE MONTAGE : 
 
b&0/;&0l X 7,5 CM H
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MOUSSE VANILLE
Montez la crème au fouet et gardez-la au froid. Réhydratez la gélatine à 
l’eau froide puis pressez-la. Dans une casserole, chauffez le lait avec la 
moitié du sucre et la ½ gousse de vanille grattée. Dans un cul-de-poule, 
fouettez le jaune d’œuf avec le reste de sucre et faites blanchir le mélange. 
9HUVH]XQSHXGHODLWFKDXGVXUOHP«ODQJHEODQFKLIRXHWWH]SXLVUHPHWWH]
dans la casserole et faites cuire à 82 °C. Incorporez la gélatine, fouettez 
pour la dissoudre. Refroidissez rapidement à 18 °C. Au moment de garnir la 
bûche, incorporez la crème montée.
VELOURS BLANC
Faites fondre le chocolat et le beurre à 45 °C au bain-marie. Filtrez et 
pulvérisez sur produit congelé.
NAPPAGE VANILLE
Grattez la gousse de vanille et incorporez-la dans le nappage fondu à 
35 °C. Pulvérisez sur la bûche.
SAUCE ANGLAISE BABA
Chauffez le lait avec les babas. Mélangez les jaunes d’œufs et le sucre. Faites 
un premier mélange avec le lait sur les jaunes, reversez dans la casserole et 
faites cuire à 82 °C. Mixez et refroidissez rapidement sur de la glace.
Montage de l’insert
Prenez la feuille de dacquoise et décollez-la du papier cuisson. Avec une 
GRXLOOHOLVVHGHGLDPªWUHbSRFKH]ERXGLQVGHFDUDPHOQRLVHWWHVXUOD
dacquoise, en les espaçant. Placez au congélateur. Étalez la mousse vanille 
GDQV OHV LQWHUYDOOHV ¢ OȃDLGH GȃXQH SDOHWWH FRXG«H 5HPHWWH] b PLQ DX
congélateur puis roulez l’insert. Réservez au congélateur.
Montage de la bûche
Recouvrez la pâte d’amande de 150 g de crème praliné puis posez-la dans 
le moule. Disposez l’insert par-dessus. Pochez 100 g de crème praliné puis 
déposez les 8 cigarettes enrobées et lissez avec le restant de crème praliné. 
Bloquez au congélateur 3 h minimum avant de démouler. Pulvérisez de 
velours blanc puis de nappage vanille. Saupoudrez de sucre glace avant de 
servir la bûche. Finissez par les décors en chocolat blanc et pastillage. Servez 
avec la sauce anglaise baba.
Mousse vanille
JGHɲHXUGHVHO
JGHFUªPHɲHXUHWWH
2 feuilles de gélatine 200 Bloom
125 g de lait entier
20 g de sucre semoule
bJRXVVHGHYDQLOOH
1 jaune d’œuf
Velours blanc
15 g de chocolat blanc de couverture
10 g de beurre de cacao
Nappage vanille
½ gousse de vanille
20 g de nappage neutre
Sauce anglaise baba
150 g de lait entier
130 g de babas trempés au vieux rhum
2 jaunes d’œufs
20 g de sucre semoule
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Décors en chocolat blanc et pastillage 
  Étalez du pastillage (voir la recette du cahier d’initié 
SDJHb¢PPGȃ«SDLVVHXUHQ)DLWHVV«FKHU
puis recouvrez de chocolat blanc vanille à point à la même 
épaisseur. Laissez bloquer jusqu’à refroidissement complet,  
en posant plusieurs plaques plates. Découpez à la machine 
de découpe à jet d’eau les différents décors puis positionnez-
les comme sur la photo.
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l’odyssée   
  merveilleuse
croustillant noisette  biscuit amande chocolat  mousse citron  baba imbibé citron vert 
crémeux citron vert  crémeux chocolat  pâte d’amande violette  décor chocolat blanc
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Pâte d’amande violette
200 g de pâte d’amande blanche
colorant rouge alimentaire
colorant bleu alimentaire
Croustillant noisette
10 g de beurre doux
5 g de beurre de cacao
20 g de chocolat noir de couverture  
à 70 % de cacao
JGHQRLVHWWHVWRUU«ɱ«HVKDFK«HV
30 g de praliné noisette
Biscuit amande chocolat
55 g de sucre glace
10 g de farine ordinaire T55
5 g de cacao en poudre extra-brut
55 g de poudre d’amande
1 œuf
1 jaune d’œuf
2 blancs d’œufs
10 g de sucre semoule
Crémeux chocolat
25 g de lait entier
JGHFUªPHɲHXUHWWH
½ jaune d’œuf
5 g de sucre semoule
20 g de chocolat noir de couverture  
à 70 % de cacao
Crémeux citron vert
2 feuilles de 2 g de gélatine  
200 Bloom
100 g de jus de citron jaune frais
150 g de sucre semoule
10 g de zeste de citron vert bio
3 œufs
140 g de beurre doux
Imbibage citron vert
90 g d’eau
45 g de sucre semoule
1 g de zeste de citron vert bio
10 g de jus de citron vert frais
PÂTE D’AMANDE VIOLETTE
Mélangez la pâte d’amande avec quelques gouttes de colorant pour obtenir 
XQHEHOOHFRXOHXUYLROHWIRQF«WDOH]ODɲQHPHQW HQ  UHFWDQJOH GH [
19 cm. Posez sur une feuille cuisson.
CROUSTILLANT NOISETTE
Faites ramollir le beurre pour le rendre pommade. Au bain-marie, faites 
fondre le beurre de cacao avec 10 g de chocolat noir à 40 °C. Dans un 
cul-de-poule, mélangez les noisettes avec le praliné et le beurre pommade. 
Ajoutez le chocolat et le beurre de cacao fondu, tout en mélangeant. Étalez 
HQXQUHFWDQJOHGH[bFPHWVXUPPGȃ«SDLVVHXU%ORTXH]bPLQDX
congélateur. Recouvrez des 10 g restants de chocolat fondu.
BISCUIT AMANDE CHOCOLAT 
(recette pour 2 entremets, on ne peut pas faire moins en quantité)
Allumez le four à 180 °C. Dans un cul-de-poule, tamisez le sucre glace, 
la farine, le cacao en poudre et la poudre d’amande. Ajoutez l’œuf entier 
HWOHMDXQHGȃĉXIHWP«ODQJH]YLYHPHQWSHQGDQWbPLQ0RQWH]OHVEODQFV
GȃĉXIV HQ QHLJH HQ OHV VXFUDQW ¢ OD ɲQ ,QFRUSRUH]OHV G«OLFDWHPHQW DX
mélange précédent. Étalez sur une feuille de papier cuisson en un rectangle 
GHb[bFPHWVXUPP«SDLVVHXU(QIRXUQH]¢bPLQVXLYDQWOHIRXU
5HIURLGLVVH]DXVVLW¶W'«FRXSH]HQUHFWDQJOHVGHb[bFP
CRÉMEUX CHOCOLAT
'DQV XQH SHWLWH FDVVHUROH U«DOLVH] XQH FUªPH DQJODLVH 9HUVH]OD VXU OH
FKRFRODW HW DWWHQGH] b PLQ )RXHWWH] SRXU OLVVHU 3ODFH] DX U«IULJ«UDWHXU
jusqu’à utilisation.
CRÉMEUX CITRON VERT
Réhydratez les feuilles de gélatine à l’eau froide. Dans une petite casserole, 
versez le jus de citron, le sucre, le zeste de citron vert fait à la râpe américaine 
et les œufs. Fouettez pour mélanger et faites cuire doucement jusqu’à 85 °C. 
Hors du feu, ajoutez la gélatine pressée et mélangez vivement au fouet. 
Placez sur un bain-marie d’eau glacée et faites descendre la température du 
mélange à 40 °C. Incorporez le beurre en mixant avec un Bamix. Filmez et 
gardez au frais jusqu’à utilisation.
IMBIBAGE CITRON VERT
Dans une casserole, versez l’eau puis le sucre et faites frémir. Ajoutez le jus 
de citron vert ainsi que les zestes faits à la râpe américaine. Laissez infuser 
bPLQ¢FRXYHUWSXLVɲOWUH],PELEH]OHVEDQGHVGHEDEDHWJDUGH]DXIUDLV
PÂTE À BABA
Faites tiédir le lait et mélangez-le à la levure. Ajoutez tous les autres 
ingrédients sauf le beurre. Travaillez bien la pâte et incorporez le beurre 
SRPPDGH0HWWH]ODS¤WHGDQVPRXOH¢FDNHGHb[bFPO«JªUHPHQW
JUDLVV«)DLWHVSRXVVHUK¢K¢r&3XLVIDLWHVFXLUH¢bPLQ
¢r&'«PRXOH]HWUHPHWWH]¢V«FKHUbPLQ)DLWHVUHIURLGLUVXUXQHJULOOH
Démoulez. Coupez 2 tranches de 1,3 cm d’épaisseur. Imbibez les tranches 
de baba et gardez au frais. Garnissez de crémeux citron vert une poche à 
GRXLOOHGHGLDPªWUHbPP3RFKH]bWUDLWVGHFU«PHX[VXUFKDTXHWUDQFKHGH
EDEDSXLVDYHFXQHSRFKH¢GRXLOOHGHGLDPªWUHbPPSRFKH]OHFU«PHX[
chocolat entre chaque trait de citron. Bloquez au froid. 
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POUR 1 BÛCHE DE 8 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
7(036'(&8,6621b0,1
MOULE DE MONTAGE :  
 
25 CM L X 8 CM l X 6,5 CM H
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GANACHE CHOCOLAT
Dans une casserole, portez la crème à frémissement. Hachez le chocolat noir, 
PHWWH]OHGDQVXQFXOGHSRXOHSXLVYHUVH]ODFUªPHGHVVXV$WWHQGH]bPLQ
puis lissez au fouet. Laissez refroidir. 
SAUCE CHOCOLAT
Mélangez le lait et le cacao puis chauffez à 85/90 °C. Faites frémir la 
FUªPH¢SDUW9HUVH]ODFUªPHVXUOHFKRFRODWSXLVPL[H]$MRXWH]OHODLWHW
mixez à nouveau.
DÉCOR CHOCOLAT
Faites fondre le chocolat blanc à 40 °C au bain-marie. Refroidissez-en   sur 
un marbre en le tablant. Avant qu’il ne bloque, remettez-le dans le chocolat à 
40 °C. Hors du bain-marie mélangez bien et remontez à 28 °C. Maintenez 
à cette température. Découpez dans une feuille plastique spécial chocolat 
XQHIRUPHGHQXDJHGHODWDLOOHGXPRXOHGHODE½FKH5HFRXYUH]ɲQHPHQW
GHFKRFRODWEODQFSDUVHPH]GHUL]VRXIɳ«/DLVVH]SUHQGUHTXHOTXHVPLQXWHV
SXLVUHWRXUQH]VXUOHPRXOHGHPRQWDJHUL]F¶W«PRXOHWDOH]ɲQHPHQWOH
reste de chocolat puis détaillez des petits nuages à l’aide d’emporte-pièces. 
MOUSSE CITRON 
(À FAIRE AU MOMENT DU MONTAGE)
Réhydratez la feuille de gélatine à l’eau froide. Pressez-la et faites-la fondre 
au micro-ondes. Montez la crème au fouet. Lissez le crémeux tout en versant 
la gélatine fondue. Incorporez la crème en 3 fois.
Montage de la bûche
WDOH] OD S¤WH GȃDPDQGH HQ XQ UHFWDQJOH GH [b FP 5HFRXYUH] GH
ganache chocolat puis disposez le biscuit amande chocolat. Posez sur une 
feuille de papier cuisson et chemisez-en le moule. Pochez 80 g de mousse 
citron puis chemisez-en le biscuit. Déposez 1 bande de baba couverte 
de crémeux, recouvrez de mousse, posez la deuxième bande de baba, 
UHFRXYUH]GHPRXVVHSXLVɲQLVVH]HQSRVDQWOHFURXVWLOODQWQRLVHWWH3ODFH]
bKPLQLPXPDXFRQJ«ODWHXU'«PRXOH]VXUXQSODW5HFRXYUH]GXmWXQQHO}
FKRFRODWEODQFUL]VRXIɳ«DJHQFH]OHVQXDJHVGHID©RQKDUPRQLHXVHDLQVL
que des paillettes d’or et de minicitrons pâte d’amande trempés dans le sucre 
cuit. Servez avec la sauce chocolat.
Pâte à baba
40 g de lait
5 g de levure de boulanger
100 g de farine T45
8 g de sucre semoule
JGHVHOɱQ
bĉXI
bMDXQHGȃĉXI
30 g de beurre
Mousse citron 
(à faire au moment du montage)
1 feuille de 2 g de gélatine 200 Bloom
JGHFUªPHɲHXUHWWH
200 g de crémeux citron vert
Ganache chocolat
30 g de crème liquide
30 g de chocolat noir à pâtisser
Sauce chocolat
130 g de lait entier
25 g de cacao en poudre
75 g de crème fraîche épaisse
60 g de chocolat à 70 %
Décor chocolat
150 g de chocolat blanc de couverture
JGHUL]VRXIɲ«
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pomme
               de pin
biscuit moelleux cacao  crémeux chocolat de Madagascar  praliné pignons  tube chocolat 
parfait vanille et chocolat Madagascar  croustillant streusel et pignons  pignons de pin caramélisés
sauce chocolat  cubes de streusel cacao  décors en chocolat 
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BISCUIT MOELLEUX CACAO
Allumez le four à 220 °C. Faites fondre le beurre à 45 °C. Montez au fouet 
les jaunes et les 20 g de sucre pour les blanchir. Tamisez les ingrédients secs 
ensemble puis versez-les sur les jaunes tout en mélangeant à la maryse. 
9HUVH]OHEHXUUHHQOȃLQFRUSRUDQW¢ODPDU\VH0RQWH]OHVEODQFVHQQHLJH
avec les 30 g de sucre muscovado puis incorporez-les délicatement au 
P«ODQJH SU«F«GHQW WDOH] VXU 6LOSDW HQ  UHFWDQJOH GH b [ FP VXU
5 mm d’épaisseur. Faites cuire 5 min à 200 °C puis retournez le biscuit 
LPP«GLDWHPHQW VXU XQH IHXLOOH GH SDSLHU FXLVVRQ 3DUH] OH ELVFXLW ¢ b [
23,5 cm.
CRÉMEUX CHOCOLAT DE MADAGASCAR 
Dans un cul-de-poule, fouettez les jaunes et le sucre jusqu’à blanchiment. 
'DQV XQH FDVVHUROHIDLWHV IU«PLUOH ODLW HW OD FUªPH9HUVH] GRXFHPHQW OD
moitié sur les jaunes tout en fouettant puis retransvasez dans la casserole. 
)DLWHVFXLUH¢ODQDSSHr&FRPPHXQHFUªPHDQJODLVH9HUVH]VXUOH
chocolat, attendez 2 min puis émulsionnez au mixeur. Filmez et gardez au 
réfrigérateur.
PRALINÉ PIGNONS
7RUU«ɲH]OHVSLJQRQV¢r&GXUDQWPLQ0HWWH]OHVHQ«WXYHDYHFOHV
noisettes. Dans une petite casserole, faites cuire l’eau et le sucre à 117 °C. 
Ajoutez les fruits et laissez sabler. Continuez à cuire doucement jusqu’à 
OȃREWHQWLRQGȃXQHFRXOHXUFDUDPHO$MRXWH]OHVHOHQɲQGHFXLVVRQ9HUVH]VXU
feuille de cuisson et faites refroidir 24 h avant de mixer. 
Prenez 10 g de praliné pignons et mélangez-le au beurre de cacao fondu. 
Mélangez et tablez pour lui donner une consistance pommade. 
TUBE EN CHOCOLAT 
Faites chauffer une plaque Inox au four à 60 °C pendant 15 min. Découpez 
un chablon de 24 x 9 cm et 1 mm d’épaisseur. Faites fondre le chocolat à 
40 °C puis étalez-le dans le chablon posé sur la plaque chaude. Retirez 
délicatement le chablon et mettez la plaque au réfrigérateur. Trente min 
avant de faire le tube, sortez la plaque à température ambiante puis, 
avec un triangle de 10 cm, soulevez le rectangle de chocolat. Roulez-
le immédiatement autour d’un tube de 2 cm de diamètre. Refroidissez et 
enlevez le rouleau rapidement. Bouchez une extrémité du tube avec 6 g de 
praliné pommade. Laissez prendre au froid à 4 °C. À la verticale, garnissez 
le tube de 85 g de praliné pignons, rebouchez-le avec le restant de praliné 
SRPPDGH&RQVHUYH]DXIUDLVr&
PARFAIT VANILLE ET CHOCOLAT DE MADAGASCAR
(À FAIRE AU MOMENT DE GARNIR LA BÛCHE ET EN FAISANT SI POSSIBLE INFUSER 
LA CRÈME LA VEILLE) 
Fendez la vanille en 2 et grattez-la. Dans une casserole, donnez un bouillon 
au lait, à la crème liquide et à la gousse de vanille. Laissez infuser à couvert 
PLQLPXPbK5«K\GUDWH]ODJ«ODWLQHGDQVGHOȃHDXIURLGHSXLVSUHVVH]OD
Dans un cul-de-poule, fouettez les jaunes et la Trimoline jusqu’à blanchiment. 
5«FKDXIIH]OHOLTXLGH¢r&HWɲOWUH]OH5HSRUWH]¢IU«PLVVHPHQWYHUVH]VXU
les jaunes et faites cuire doucement à 82 °C. Ajoutez la gélatine et fouettez 
SRXUODGLVVRXGUH9HUVH]VXUOHFKRFRODWGHFRXYHUWXUHDWWHQGH]PLQSXLV
émulsionnez au mixeur. Descendez à 35 °C et ajoutez délicatement la  la 
FUªPHɳHXUHWWHSU«DODEOHPHQWPRQW«H
Biscuit moelleux cacao
30 g de beurre doux
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXMDXQHV
20 g de sucre muscovado
40 g de farine T55
7 g de cacao en poudre ou 1 cuillerée
à soupe
20 g de poudre de noisette
10 g de poudre d’amande blanche
25 g de sucre glace
JGHEODQFVGȃĉXIVRXEODQFV
30 g de sucre muscovado
Crémeux chocolat de Madagascar 
40 g de jaunes ou 2 jaunes
15 g de sucre muscovado
110 g de lait entier
35 g de crème liquide 35 % MG
80 g de chocolat de couverture
Madirofolo de Madagascar 70 %
Praliné pignons
Tube en chocolat 
30 g de chocolat de couverture 
Madirofolo de Madagascar
Parfait vanille et chocolat  
de Madagascar 
(à faire au moment de garnir  
la bûche) 
¼ de gousse de vanille  
de Madagascar
35 g de lait entier
30 g de crème liquide 35 % MG
½ feuille de gélatine 200 Bloom
JGHMDXQHVRXMDXQH
15 g de Trimoline
85 g de chocolat de couverture
Madirofolo de Madagascar 70 %
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
POUR 1 BÛCHE DE 8 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 5 H
TEMPS DE CUISSON : 1 H 30
MOULE DE MONTAGE : 
 
TUBE DE 24 CM ET DE 8 CM DE Ø 
MOULE POUR L’INSERT : 
 
TUBE DE 24 CM ET 6 CM DE Ø
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STREUSEL
Mélangez tous les ingrédients ensemble et sablez au batteur à l’aide de 
ODIHXLOOH9RXVSRXYH]DXVVLOHIDLUH¢ODPDLQWDOH]VXUPPGȃ«SDLVVHXU
et placez au froid. Découpez des cubes de 5 mm de côté. Bloquez au 
congélateur puis faites cuire 20 min à 160 °C. Refroidissez et gardez au sec.
PIGNONS DE PIN CARAMÉLISÉS
Chauffez le four à 170 °C. Enrobez les pignons de sirop puis parsemez-
OHVVXUXQHIHXLOOHHWXQHSODTXHGHFXLVVRQ)DLWHVOHVFXLUHbPLQHQYLURQ
Refroidissez et gardez au sec.
CROUSTILLANT STREUSEL ET PIGNONS
Faites fondre le chocolat à 45 °C et ajoutez-les le reste des ingrédients. 
Mélangez pour bien enrober le tout. Étalez sur feuille cuisson en un rectangle 
de 23,5 x 5,5 cm sur 5 mm d’épaisseur. Laissez bloquer à 4 °C entre 
bSODTXHV
'&25&+2&2/$7b
Pour les pommes de pin, tablez et étalez du chocolat de couverture au lait 
en forme de petits pétales de manière à les reconstituer. Refroidissez puis 
assemblez. 
Pour les embouts, faites épaissir avec un peu d’eau du chocolat fondu puis 
pochez-le en spirale au diamètre de votre bûche. Parsemez de grué de 
cacao. Refroidissez.
Pochez également des baguettes de chocolat parsemées de gué de cacao.
GLAÇAGE CHOCOLAT AU PISTOLET 
Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis pressez-la. Dans une casserole, 
faites bouillir le nappage, l’eau et le glucose. Ajoutez le cacao en poudre. 
)DLWHV FXLUH b PLQ ¢ IU«PLVVHPHQW WRXW HQ IRXHWWDQW b r%UL[ $MRXWH] OD
gélatine et fouettez pour dissoudre. Émulsionnez au mixeur. Filmez et réservez. 
SAUCE CHOCOLAT
Dans une casserole, faites frémir le lait, la crème et la purée de passion. 
9HUVH]VXUOHFKRFRODWDWWHQGH]bPLQHW«PXOVLRQQH]DXPL[HXU)LOPH]HW
gardez au frais.
Streusel
45 g de beurre doux
30 g de poudre de noisette
10 g de poudre d’amande
45 g de sucre glace
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
35 g de farine T55
7 g de cacao en poudre ou 1 cuillerée 
à soupe
Pignons de pin caramélisés
25 g de pignons de pin
5 g de sirop de canne
Croustillant streusel et pignons
25 g de chocolat de couverture 
Madirofolo de Madagascar 70 %
10 g de pignons caramélisés
30 g de cubes de streusel
5 g de crêpes dentelle bretonnes
Glaçage chocolat au pistolet 
1 feuille de gélatine de 200 Bloom
70 g de nappage neutre
20 g d’eau
7 g de glucose cristal
6 g de cacao en poudre
Sauce chocolat
150 g de lait entier
25 g de crème liquide 35 % MG
15 g de purée de passion
90 g de chocolat de couverture 
Madirofolo de Madagascar 70 %
Décor chocolat
Chocolat de couverture
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Montage
3RXUOȃLQVHUWb«WDOH]U«JXOLªUHPHQWJGHFU«PHX[FKRFRODWVXUODIHXLOOHGH
ELVFXLWF¶W«QRQFUR½W«'LVSRVH]OHWXEHGHFKRFRODWSUDOLQ«DXERXWGHOD
feuille puis enroulez-le. Serrez à l’aide d’une grille et de la feuille de cuisson. 
*OLVVH]GDQVOHWXEHGHFPGHGLDPªWUH&RQJHOH]bKPLQLPXP(QOHYH]
ODIHXLOOHDXPRPHQWGXPRQWDJHɲQDO
0RQWDJHGHODE½FKHbSODFH]XQɲOPVHPLULJLGHGH[FPGDQVOH
moule de montage. Coulez 300 g de parfait dans le moule puis insérez 
le roulé. Lissez en creusant légèrement à l’aide d’une palette. Disposez la 
VHPHOOHFURXVWLOODQWHDXUDVGXPRXOH3ODFH]bKDXFRQJ«ODWHXU'«PRXOH]
SXLVHQOHYH]OHɲOP&RQVHUYH]DXFRQJ«ODWHXU
Finition
Chauffez le glaçage à 45 °C et pulvérisez sur la bûche en couche très 
ɲQH3ODQWH]XQHIRXUFKHWWHGDQVFKDTXHH[WU«PLW«GHODE½FKHVDXSRXGUH]
O«JªUHPHQWGHFDFDRHQSRXGUHHQOHYH]OȃH[F«GHQWHQVRXIɳDQWDYHFGHOȃDLU
comprimé, un miniventilateur ou un sèche-cheveux en mode froid. Posez sur 
un plat de présentation. Gardez au frais.
Sur une feuille guitare de 24 x 22 cm, étalez à l’aide d’un pinceau 5 g de 
QDSSDJHmVWDUɲ[} SXLVVDXSRXGUH] GHSRXGUH GH YDQLOOH/DLVVH] V«FKHU
bK3RVH]SDUGHVVXVXQFKDEORQGHPPGȃ«SDLVVHXUG«FRXS«HQIRUPH
d’écorces d’arbres et chablonnez le crémeux chocolat restant avec une 
SDOHWWH FRXG«H (QOHYH] OH FKDEORQ HW ODLVVH] SUHQGUH DX IURLG r&
Disposez délicatement autour de la bûche en appuyant très légèrement pour 
que le crémeux adhère. Passez quelques minutes au congélateur pour que le 
ɲOPVȃHQOªYHIDFLOHPHQW*DUGH]DXIUDLVMXVTXȃDXPRPHQWGHVHUYLU
Décorez avec les éléments en chocolat et servez avec la sauce chocolat 
dégourdie.
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biscuit amande  imbibage kirsch  crémeux chocolat  pain d’épices  croustillant streusel pignons
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GANACHE 1/1
Placez le chocolat dans un cul-de-poule. Dans une casserole, faites frémir 
la crème puis versez-la sur le chocolat. Attendez 2 min puis mélangez 
délicatement. Mixez si besoin.
MOUSSE PANNACOTTA 
(à faire au moment de garnir le moule)
Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis pressez-la. Dans un cul-de-poule, 
montez au fouet la moitié de la crème et gardez-la au froid. Dans une 
casserole, faites frémir le reste de crème avec le sucre, le beurre, les zestes 
HW OD YDQLOOH IHQGXH HW JUDWW«H 3DVVH] DX WUDYHUVGȃXQH SDVVRLUH ɲQH SXLV
ajoutez-y la gélatine. Fouettez pour la dissoudre. Descendez à 15 °C puis 
mélangez délicatement la crème montée. 
PARFAIT VANILLE CHOCOLAT 
(à faire au moment de garnir le moule)
'DQV XQ FXOGHSRXOH PRQWH] DX IRXHW OHV J GH FUªPH ɳHXUHWWH HW
gardez-la au froid. Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis pressez-la. Dans 
XQHFDVVHUROHIDLWHVERXLOOLUOHODLWOHVJGHFUªPHɳHXUHWWHHWODYDQLOOH
fendue grattée. Laissez infuser 15 min. Dans un cul-de-poule, fouettez le 
jaune d’œuf avec le miel jusqu’à blanchiment. Réchauffez à 60 °C, chinoisez 
et versez sur le jaune. Transvasez à nouveau dans la casserole et faites cuire 
¢ r& $MRXWH] OD J«ODWLQH HW IRXHWWH] SRXU OD GLVVRXGUH 9HUVH] VXU OH
chocolat, attendez 2 min puis émulsionnez au mixeur. Descendez à 35 °C et 
mélangez délicatement la crème montée. 
BISCUIT AMANDE (PLAQUE 36 X 28 CM)
Chauffez le four à 220 °C. Tamisez le sucre glace ainsi que la farine et 
mélangez-les à la poudre d’amande. Dans le bol du batteur, versez un 
œuf puis recouvrez-le du mélange sucre glace-farine-poudre d’amande. 
Travaillez 2 min à vitesse moyenne puis cornez bien les parois, le fond et la 
feuille. Ajoutez l’autre œuf et mélangez à vitesse moyenne pendant 5 min. Le 
P«ODQJHGRLWEODQFKLUHWPRXVVHUO«JªUHPHQW&RUQH]GHQRXYHDX9HUVH]
cet appareil dans un grand cul-de-poule. Montez les blancs d’œufs en les 
soutenant avec le sucre semoule à mi-parcours. Ajoutez-les délicatement en 
trois fois à la préparation précédente.
Étalez délicatement cet appareil dans un cadre de 23 x 7 cm, sur du papier 
cuisson, en donnant le moins de coups de palette possible. L’épaisseur doit 
être uniforme pour éviter les parties sèches, ce qui arrive lorsqu’il y a des 
SDUWLHVWURSɲQHV)DLWHVFXLUH¢PLQHQYLURQ¢r&5HIURLGLVVH]VXU
JULOOHGªVODVRUWLHGXIRXU'«FRXSH]XQUHFWDQJOHGHb[bFP
COMPOTÉE FRAMBOISE ET CERISE
Dénoyautez les cerises et mettez-les au four 12 à 15 min à 180 °C. Chauffez 
la purée de framboise et la purée de griotte à 60 °C. Ajoutez le sucre 
mélangé à la pectine et donnez une ébullition de 1 min. Ajoutez le jus de 
FLWURQHWGRQQH]XQHGHX[LªPH«EXOOLWLRQGHbPLQ¢br%UL[
9HUVH]DXVVLW¶WIDLWHODFRPSRW«HIUDPERLVHFHULVHGDQVOHPRXOHSU«YX¢
cet effet.
Ganache 1/1
75 g de chocolat ganache 50 %
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
Mousse pannacotta 
(à faire au moment de garnir le moule)
½ feuille de gélatine 200 Bloom
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
15 g de sucre semoule
1 g de beurre doux
1 g de zeste de citron jaune bio
1 g de zeste d’orange bio
2 g de gousse de vanille
Parfait vanille chocolat 
(à faire au moment de garnir  
le moule)
½ feuille de gélatine 200 Bloom
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
20 g de lait entier
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
2 g de gousse de vanille
JGHMDXQHGȃĉXIRXMDXQH
5 g de miel de sapin
50 g de chocolat de couverture 70 % 
de Madagascar
Biscuit amande
(plaque 36 x 28 cm)
65 g de sucre glace
20 g de farine T55
65 g de poudre d’amande blanche
JGȃĉXIVRXSHWLWVĉXIV
JGHEODQFVGȃĉXIVRXbEODQFV
10 g de sucre semoule
POUR 1 BÛCHE DE 8 PERSONNES
7(036'(353$5$7,21b+
TEMPS DE CUISSON : 1 H 30
MOULE DE MONTAGE 
 
EN TRIANGLE : 10 CM DE BASE  
X 10 CM DE HAUT X 23 CM LONG
MOULE D’INSERT FORME LINGOT : 
GRANDE BASE DE 9 CM DE LARGE, 
4 CM DE HAUT, PETITE BASE DE 
4,5 CM ET 22 CM DE LONG
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Mélangez tous les produits ensemble. Réservez au froid.
CRÉMEUX CHOCOLAT
Dans une casserole, versez le lait ainsi que la crème et portez à frémissement. 
Dans un cul-de-poule, fouettez le jaune d’œuf avec le miel jusqu’à 
EODQFKLPHQW9HUVH]XQHSDUWLHGXOLTXLGHVXUOHVMDXQHVSXLVUHYHUVH]GDQVOD
casserole. Tout en fouettant, faites cuire à 82 °C puis versez sur le chocolat. 
$WWHQGH]bPLQSXLVP«ODQJH]0L[H]VLEHVRLQ
PAIN D’ÉPICES 
(à faire la veille)
Dans une casserole, portez l’eau, le sucre et le miel à ébullition. Incorporez 
OHV]HVWHVOHV«SLFHVHWOHVHO/DLVVH]LQIXVHUbPLQ3DVVH]DXFKLQRLVSXLV
incorporez la farine tamisée et le bicarbonate. La température du mélange 
GRLW¬WUHHQWUHHWr&$MRXWH]OHEHXUUHIRQGX9HUVH]GDQVXQPRXOH
à cake de 24 x 10 cm. Faites cuire à 170 °C pendant 30 à 35 min Testez 
la cuisson avec la lame d’un couteau. Démoulez et refroidissez sur grille. 
&RXSH]WUDQFKHGHb[bFPHWFPGȃ«SDLVVHXU
STREUSEL
Mélangez tous les ingrédients ensemble et sablez au batteur à l’aide de la 
IHXLOOH9RXVSRXYH]DXVVLOHIDLUH¢ODPDLQWDOH]VXUPPGȃ«SDLVVHXUHW
SODFH]DXIURLG'«FRXSH]GHVFXEHVGHb[bPP%ORTXH]DXFRQJ«ODWHXU
SXLVIDLWHVFXLUHbPLQ¢r&/DLVVH]UHIURLGLUHWJDUGH]DXVHF
PIGNONS DE PIN CARAMÉLISÉS
Chauffez le four à 170 °C. Enrobez les pignons de sirop puis parsemez-les 
sur une feuille sur une plaque de cuisson. Enfournez 15 min environ. Laissez 
refroidir et gardez au sec.
CROUSTILLANT STREUSEL ET PIGNONS
Faites fondre le chocolat à 45 °C et ajoutez-y le reste des ingrédients. 
Mélangez pour bien enrober le tout. Étalez sur une feuille cuisson en un 
rectangle de 23,5 x 9,5 cm et 0,5 cm d’épaisseur. Laissez bloquer à 4 °C 
entre deux plaques.
CROUSTILLANT PRALINÉ AMANDE
Dans une casserole, faites fondre le beurre. Au bain-marie, faites fondre 
le chocolat. Dans un cul-de-poule, mélangez les crêpes dentelle avec le 
praliné puis le chocolat fondu. Finissez par le beurre fondu chaud. Étalez sur 
le croustillant streusel et pignons. Bloquez au congélateur.
GLAÇAGE CHOCOLAT
Mélangez la pectine avec les 15 g de sucre. Dans une casserole, versez 
les 45 g de sucre, l’eau et la pectine mélangée. Portez à frémissement puis 
DMRXWH]OHJOXFRVH3RUWH]¢QRXYHDX¢IU«PLVVHPHQWGXUDQWPLQ9HUVH]VXU
le chocolat. Attendez 2 min, mélangez au fouet puis mixez. Filmez au contact 
et gardez au frais.
COULIS DE CERISE
Mélangez la pectine avec le sucre. Dans une casserole, versez les purées 
puis chauffez à 40 °C. Ajoutez le sucre pectiné, mélangez au fouet puis 
portez à frémissement tout en remuant. Filmez et gardez au froid.
Compotée framboise et cerise
260 g de cerises fraîches
40 g de purée de framboise
50 g de purée de griotte
50 g de sucre semoule
2 g de pectine 325 NH 95
15 g de jus de citron jaune
Imbibage kirsch
10 g de purée de framboise
15 g de purée de griotte
15 g de sirop de canne
5 g d’eau
3 g de kirsch
Crémeux chocolat
75 g de lait entier
JGHFUªPHɲHXUHWWH
JGHMDXQHGȃĉXIRXMDXQH
7 g de miel de sapin
50 g de chocolat de couverture 70 % 
de Madagascar
Pain d’épices
50 g d’eau
25 g de sucre semoule
JGHPLHOWRXWHVɲHXUV
1 g de zeste de citron vert bio
2 g de zeste de citron jaune bio
1 g de zeste d’orange bio
5 g de jus de gingembre
2 g de bâton de cannelle
1 g de quatre-épices
JGHFORXGHJLURɲH
SRLQWHGHVHOɱQ
60 g de farine T55
3 g de bicarbonate de soude
35 g de beurre doux
Streusel
15 g de beurre doux
10 g de poudre de noisette
5 g de poudre d’amande
15 g de sucre glace
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
12 g de farine T55
JGHFDFDRSRXGUHRXF¢FDI«
Pignons de pin caramélisés
25 g de pignons de pin
5 g de sirop de canne
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GLACE ROYALE
Préparez la glace royale en travaillant pendant 2 min le sucre glace et le 
blanc d’œuf avec une spatule et faire une pâte légère et homogène. Puis 
ajoutez le jus de citron. Filmez au contact.
DÉCORS EN CHOCOLAT
Mettez au point les différentes couvertures puis faites des abaisses de 2 mm 
sur des feuilles guitare. Laissez légèrement prendre et découpez des maisons, 
des sapins… Laissez prendre au froid en posant une plaque dessus pour éviter 
que les décors gondolent. Séparez bien les décors et à l’aide d’un cornet 
garni de glace royale, décorez les toits, cimes et autres décors chocolat.
Montage de l’insert
Dans le moule de l’insert, par-dessus la compotée, posez le rectangle de 
ELVFXLW DPDQGH HW LPELEH]OHGH VLURSNLUVFK9HUVH] OH FU«PHX[ FKRFRODW
puis recouvrez du rectangle de pain d’épices. Bloquez au congélateur 3 h 
minimum puis démoulez.
Montage de la bûche
&KHPLVH] OH PRXOH GH PRQWDJH GȃXQ ɲOP SODVWLTXH SXLV UHFRXYUH]OH GH
ganache 1/1. Laissez prendre au froid et garnissez de la mousse pannacotta. 
Laissez prendre au froid puis recouvrez de parfait chocolat vanille. Posez 
l’insert ainsi que les croustillants. Si besoin, appuyez légèrement pour arriver 
au ras du moule. Lissez les bords avec une palette. Placez au congélateur 
bKPLQLPXPSXLVG«PRXOH]ODE½FKHVXUXQHJULOOH5HFRXYUH]ODGHJOD©DJH
chocolat fondu à 40/45 °C. Laissez prendre quelques minutes puis posez-
la sur un plat de présentation. Disposez les différents décors en chocolat et 
gardez au frais jusqu’au service. Servez avec le coulis de cerise.
Croustillant streusel et pignons
35 g de chocolat de couverture 
Madirofolo de Madagascar 70 %
20 g de pignons caramélisés
50 g de cubes de streusel
15 g de crêpes dentelle bretonnes
Croustillant praliné amande
10 g de beurre doux
10 g de chocolat de couverture  
à 70 %
25 g de crêpes dentelle bretonnes
45 g de praliné amande
Glaçage chocolat
2 g de pectine NH nappage
15 g de sucre semoule + 45 g de sucre 
semoule
80 g d’eau
10 g de glucose cristal
60 g de chocolat de couverture 70 %
Coulis de cerise
2 g de pectine jaune
10 g de sucre semoule
215 g de purée de cerise
25 g de purée de groseille
Glace royale
JGHEODQFGȃĉXIRXEODQF
85 g de sucre glace
1 g de jus de citron jaune
Décors en chocolat
couverture inspiration fraise  
et framboise
couverture ivoire
couverture noire 70 %
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Les décors en chocolat
  3RXUOHWHPS«UDJHGHVFKRFRODWVQRLUHWODLW  
voir les recettes du cahier d’initié page 260. 
  Pour réaliser les formes des maisons : étalez les 
GLII«UHQWVFKRFRODWVQRLUHWIUXLW¢SRLQWVXUOHVIHXLOOHV
sérigraphiées imitation colombage alsacien. Bloquez  
bien à plat puis découpez à l’aide d’un couteau chaud  
ou d’une machine de découpe à jet d’eau. Terminez les 
ɲQLWLRQV¢OȃDLGHGȃXQFRUQHWUHPSOLGHJODFHUR\DOHYRLUOD
UHFHWWHGXFDKLHUGȃLQLWL«SDJHSRXULPLWHUODQHLJH
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SABLÉ NOISETTE POUR LE CROUSTILLANT
Dans un cul-de-poule, ramollissez le beurre à consistance pommade et 
FU«PH]OH DYHF OHV VXFUHV HW OHV «SLFHV $MRXWH] OD I«FXOH HW OD 0D±]HQD
tamisées ainsi que la poudre de noisette. Mélangez jusqu’à obtention d’une 
pâte homogène. Étalez sur une feuille et une plaque de cuisson. Filmez et 
placez au frigo. Passez au travers d’un tamis grosse maille et répartissez sur 
une feuille Silpain. Faites cuire à 150 °C pendant 20 min. Faites refroidir et 
gardez au sec.
CROUSTILLANT NOISETTE
'DQVXQFXOGHSRXOHP«ODQJH]OHVDEO«OHVFU¬SHVGHQWHOOHODɳHXUGHVHO
écrasée et les noisettes. Enrobez bien le tout avec le praliné noisette. Finissez 
en enrobant bien l’ensemble avec le chocolat de couverture fondu. Étalez 
dans un cadre de 21,5 x 6,5 cm. Bloquez au congélateur.
CRÉMEUX LAIT DE POULE
Allumez le four à 230 °C. Deux heures et demie avant de faire le crémeux, 
coupez la brioche en cubes de 2,5 cm. Disposez-les sur une plaque et 
un papier cuisson, puis enfournez-les quelques minutes pour les dorer. 
Retournez-les si besoin. Baissez le four à 130 °C et laissez sécher. Dans une 
FDVVHUROHIDLWHVIU«PLUODFUªPH$MRXWH]OHVFXEHVGHEULRFKHVSXLVɲOPH]
/DLVVH]LQIXVHUbK)LOWUH]SRXUU«FXS«UHUJGHFUªPHLQIXV«H5HPHWWH]
la à frémir et infusez-y le bâton de cannelle durant 20 min. Filtrez. Ajoutez le 
VXFUHYHUJHRLVHHWUHIDLWHVIU«PLU9HUVH]HQ
 sur les jaunes d’œufs, mélangez 
bien et reversez l’ensemble dans la casserole. Faites cuire à 83 °C tout en 
remuant. Hors du feu, ajoutez le rhum et la gélatine préalablement réhydratée 
et pressée. Mélangez bien puis versez dans un plat. Filmez au contact. 
Gardez au froid.
BISCUIT PAIN DE GÊNES VANILLE RHUM
Dans une casserole, faites frémir le beurre et ajoutez-y la vanille grattée. 
/DLVVH] LQIXVHU DX PRLQV b K 7UDYDLOOH] OD S¤WH GȃDPDQGH DYHF OHV ĉXIV
au Robot-Coupe. Puis faites monter au batteur avec la feuille à vitesse 
moyenne. Mélangez au fouet l’alcool, la vanille liquide et le beurre vanillé. 
Ajoutez à la maryse le mélange des poudres à l’appareil monté. Faites un 
prémélange avec 
 d’appareil dans le beurre puis reversez sur l’appareil 
WRXWHQP«ODQJHDQW¢ODPDU\VH9HUVH]GDQVXQFDGUHGH[FPVXU
une feuille de cuisson. Allumez le four à 170 °C et faites cuire 13 min. Faites 
refroidir sur une grille et découpez deux bandes de 21,5 x 6,5 cm. Réservez 
pour le montage de l’insert.
CARAMEL VANILLE VERGEOISE 
(À FAIRE LA VEILLE SI POSSIBLE)
Dans une casserole, faites cuire le sucre, le glucose, la crème, le sel ainsi que 
la vanille ouverte et grattée. Portez à 103 °C puis faites réduire de moitié 
SRXU REWHQLU J GH PDVVH RX  r%UL[ $MRXWH] OH EHXUUH GH FDFDR
refroidissez à 40 °C puis mixez avec le beurre frais. Filmez au contact et 
laissez cristalliser à température ambiante.
Sablé noisette pour le croustillant
15 g de beurre doux
10 g de sucre glace
10 g de sucre vergeoise brune
1 pointe de couteau de cannelle  
en poudre
1 pointe de couteau de muscade  
en poudre
5 g de fécule de pomme de terre
15 g d’amidon de maïs ou Maïzena
10 g de poudre de noisette grillée
Croustillant noisette
40 g de sablé noisette cuit
15 g de crêpes dentelle bretonnes
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
10 g de noisettes du Piémont 
concassées et grillées
15 g de praliné noisette
20 g de couverture lactée caramel
Crémeux lait de poule
60 g de brioche
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
2 g de bâton de cannelle
15 g de sucre vergeoise brune
30 g de jaunes d’œufs (ou 2 petits 
MDXQHV
10 g de bon vieux rhum brun
2,5 g de gélatine 200 Bloom
Biscuit pain de Gênes vanille rhum
pour 2 bûches
40 g de beurre doux
2 g de gousse de vanille Bourbon de 
Madagascar
90 g de pâte d’amande 50 %
60 g d’œufs
10 g de bon vieux rhum brun
3 g d’extrait de vanille
JGHVHOɱQ
10 g de farine T55
10 g de fécule de pomme de terre
6 g de poudre d’amande blanche
POUR 1 BÛCHE DE 8 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 2 JOURS
TEMPS DE CUISSON : 1 H 20
MOULE DE MONTAGE : 
 
22 CM L X 7,5 CM lb;&0+
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Mettez la gélatine à ramollir dans de l’eau froide. Dans une casserole, 
versez les 55 g d’eau et les 180 g de sucre. Portez à ébullition puis ajoutez 
le glucose. Faites cuire à 121 °C. En même temps, dans la cuve d’un batteur, 
PRQWH]OHVEODQFVGȃĉXIVHQQHLJHIHUPHHQVXFUDQWSHWLW¢SHWLWDYHFOHVbJ
GHVXFUH9HUVH]WRXWGRXFHPHQWOHVXFUHHQɲOHWHQWUHODSDURLHWOHIRXHW
Laissez tourner 5 min à vitesse moyenne. Essorez la gélatine et faites-la fondre 
DXPLFURRQGHV9HUVH]GRXFHPHQWVXUOHVEODQFVHWP«ODQJH]VHFRQGHV
$UU¬WH]HW«WDOH]HQUHFWDQJOH[FPVXUXQHIHXLOOHGHSDSLHUFXLVVRQ
SU«DODEOHPHQWKXLO«HPRG«U«PHQW6DXSRXGUH]O«JªUHPHQWGHVXFUHJODFH
Laissez sécher à température ambiante environ 4 h. Découpez un rectangle 
de 15 x 27 cm puis un autre de 18 x 3,5 cm. Taillez un chapeau de cheminée 
dans les chutes. Gardez au congélateur jusqu’au moment de l’emploi.
VELOURS CHOCOLAT
Au bain-marie, dans un cul-de-poule, faites fondre à 40 °C les chocolats 
et le beurre de cacao ensemble puis ajoutez les colorants spécial chocolat. 
Gardez à cette température pour pouvoir pulvériser la bûche. 
DÉCORS EN CHOCOLAT
Tablez du chocolat noir et lait pour faire des abaisses de 3, 4, 5 et 8 mm 
d’épaisseur. À l’aide de chablons, découpez les différents éléments pour 
confectionner le chalet. Laissez refroidir bien à plat puis assemblez les 
différentes pièces avec du chocolat à point. Accélérez la prise avec une 
bombe de froid. Finissez par recouvrir le tout d’un voile de pulvérisation 
chocolat et disposez la guimauve sur les toits. Recouvrez de sucre glace pour 
l’effet neige.
Montage de l’insert
Dans le cadre où vous avez préalablement étalé le croustillant, pochez le 
crémeux lait de poule puis posez une bande de biscuit pain de Gênes. 
Bloquez au congélateur et pochez le caramel sur toute la surface. Remettez 
à bloquer au congélateur 2 h minimum avant le montage de la bûche.
MOUSSE LAIT DE POULE 
(À FAIRE AU MOMENT DE GARNIR LA BÛCHE ET EN METTANT SI POSSIBLE À INFUɤ
SER LA CRÈME LA VEILLE)
Allumez le four à 230 °C. Deux heures et demie avant de faire la mousse, 
coupez la brioche en cubes de 2,5 cm. Disposez-les sur une plaque et 
un papier cuisson, puis enfournez-les quelques minutes pour les dorer. 
Retournez-les si besoin. Baissez le four à 130° et laissez sécher. Séparez en 
deux à poids égal. Dans deux casseroles distinctes, faites frémir le lait et la 
FUªPH$MRXWH]OHVFXEHVGHEULRFKHVSXLVɲOPH]/DLVVH]LQIXVHUbK)LOWUH]
V«SDU«PHQWODFUªPHHWOHODLWJDUGH]ODFUªPHJDXIURLGSXLVPRQWH]
ODHQFKDQWLOO\DXPRPHQWGHIDLUHODPRXVVH5HPHWWH]OHODLWLQIXV«J
dans une casserole avec la vanille fendue et grattée ainsi que la cannelle. 
Laissez infuser 20 min à couvert. Filtrez au chinois étamine. Reversez dans 
OD FDVVHUROH DMRXWH] OH VXFUH HW FKDXIIH] MXVTXȃ¢ IU«PLVVHPHQW 9HUVH]HQ 
 sur les jaunes tout en fouettant. Rassemblez l’ensemble et faites cuire à 
83 °C. Hors du feu, ajoutez le rhum et la gélatine préalablement réhydratée 
à l’eau froide puis pressée. Mélangez au fouet, refroidissez le mélange à 
25 °C et incorporez la crème montée à la maryse. 
Caramel vanille vergeoise
(à faire la veille si possible)
10 g de sucre vergeoise brune
20 g de glucose cristal
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
SRLQWHGHFRXWHDXGHɲHXUGHVHO
1 g de gousse de vanille Bourbon  
de Madagascar
2 g de beurre de cacao
5 g de beurre doux
Guimauve
6,5 g de gélatine 200 Bloom
55 g d’eau
180 g de sucre semoule
20 g de glucose cristal
60 g de blancs d’œufs
10 g de sucre semoule
Velours chocolat
20 g de chocolat de couverture lait
10 g de chocolat de couverture noir 
70 %
20 g de beurre de cacao
0,6 g de colorant jaune naturel spécial 
chocolat
0,2 g de colorant rouge naturel spécial 
chocolat
Mousse lait de poule
40 g de brioche
200 g de lait entier
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
6 g de gousse de vanille Bourbon  
de Madagascar
7 g de bâton de cannelle
45 g de sucre vergeoise brune
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXMDXQHV
5 g de bon vieux rhum brun 
6 ou 3 feuilles de gélatine 200 Bloom
Décors en chocolat
Chocolat noir
Chocolat au lait
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Montage de la bûche
Dans le moule prévu à cet effet, versez la mousse lait de poule. Remontez 
FRQWUHODSDURL(QIRQFH]OȃLQVHUWFDUDPHOYHUVODPRXVVHDXUDVGXPRXOH
Lissez les bords. Mettez au congélateur 3 à 4 h minimum. Chocolatez le 
biscuit puis démoulez en passant rapidement le moule sous l’eau chaude 
du robinet. Posez sur une feuille et une plaque de cuisson puis pulvérisez 
de velours chocolat. Reprenez délicatement la bûche pour la poser sur un 
carton très légèrement plus grand. Gardez-la au frais jusqu’au service puis 
glissez-la sous le chalet en chocolat. Présentez-la à vos invités qui resteront 
«SRXVWRXɳ«V
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Les décors en chocolat
  3RXUOHWHPS«UDJHGHVFKRFRODWVQRLUHWODLW 
voir les recettes du cahier d’initié page 260.  
  Pour réaliser les formes du chalet : étalez du chocolat 
QRLUHWODLW¢SRLQWHQSOXVLHXUV«SDLVVHXUVPP
Découpez les différentes pièces à la machine de découpe à 
jet d’eau puis assemblez. Terminez par l’imitation neige glace 
royale et la guimauve à déposer sur le toit avant de placer la 
cheminée.
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SABLÉ CROUSTILLANT AU GRUÉ DE CACAO 
Tamisez toutes les poudres ensemble. Dans un cul-de-poule, travaillez le 
beurre pour le rendre tendre. Ajoutez les poudres petit à petit et crémez 
l’ensemble. Finissez par le grué de cacao. Placez 30 min au froid sur une 
plaque avec du papier cuisson. Passez au travers d’un crible (tamis grosse 
PDLOOH HW GLVSRVH] VXU XQH WRLOH 6LOSDW 5HPHWWH] PLQ DX FRQJ«ODWHXU
Allumez le four à 150 °C et faites cuire pendant 25 min environ. Faites 
refroidir les sablés et gardez-les au sec. Faites fondre la couverture Dulcey 
à 40 °C au bain-marie. Ajoutez la pâte de noisette, les crêpes dentelle, les 
QRLVHWWHVFRQFDVV«HVODɳHXUGHVHOHWJGHVDEO«VFRQFDVV«V(QUREH]
ELHQOHWRXWWDOH]GDQVXQUHFWDQJOHGH[bFP%ORTXH]O«JªUHPHQW
au congélateur. 
CRÉMEUX AU GRUÉ DE CACAO ET VANILLE GRILLÉE
Allumez le four à 150 °C. Posez la gousse de vanille sur du papier cuisson sur 
XQHSODTXH)DLWHVFXLUHHQYLURQPLQ/DLVVH]UHIURLGLUSXLVPL[H]ɲQHPHQW
Réhydratez la gélatine à l’eau froide puis pressez-la. Dans une casserole, 
YHUVH]ODFUªPHɳHXUHWWHHWSRUWH]OD¢r&)DLWHV\LQIXVHUODJRXVVHGH
vanille grillée et le grué de cacao 15 min à couvert. Filtrez puis complétez, 
si besoin, de crème au poids initial. Portez l’infusion à frémissement. Dans un 
cul-de-poule, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à blanchiment. 
Mélangez avec un tiers de l’infusion et reversez dans la casserole. Faites 
cuire à 82 °C ou à la nappe comme une crème anglaise. Ajoutez la gélatine 
IRQGXHU«K\GUDW«H0L[H]VDQVIDLUHGHEXOOHV9HUVH]GDQVXQSODWHWɲOPH]
au contact. Faites refroidir rapidement.
BISCUIT MOELLEUX VANILLE ET VERGEOISE (POUR 2 BÛCHES)
Dans une casserole, portez le beurre à couleur noisette. Faites-y infuser la 
vanille fendue et grattée, l’extrait de vanille ainsi que le rhum. Dans un bol 
de Thermomix, mixez la pâte d’amande avec les 20 g de sucre vergeoise. 
'«WHQGH]SURJUHVVLYHPHQWOȃDSSDUHLODYHFOHVMDXQHVGȃĉXIHWOȃĉXI9HUVH]
dans un cul-de-poule ou dans la cuve d’un batteur et montez au fouet pour 
obtenir la consistance ruban. Montez les blancs d’œufs en neige avec les 
20 g de sucre vergeoise et le miel. Incorporez 
 des blancs dans le mélange 
précédent puis incorporez le reste délicatement. Faites de nouveau un 
prémélange avec le beurre puis reversez-le petit à petit, tout en mélangeant 
à la maryse. Étalez sur du papier et une plaque de cuisson dans un rectangle 
GHb[bFP(QIRXUQH]¢PLQ¢r&/DLVVH]UHIURLGLUVXUXQH
grille.
CARAMEL VANILLE ET VERGEOISE
'DQVXQHFDVVHUROHIDLWHVFXLUHOHVXFUHOHJOXFRVHODFUªPHɳHXUHWWHOH
sel et la vanille à 103 °C. Réduisez à 62 °Brix ou de moitié. Refroidissez 
à 40 °C puis mixez avec le beurre frais. Filmez et laissez cristalliser à 
température ambiante. 
COMPOTÉE EXOTIQUE
Mixez les 3 purées ensemble et versez-les dans une casserole. Ajoutez le 
glucose et chauffez à 40 °C. Mélangez le sucre et la pectine puis ajoutez-
les en pluie dans la casserole. Faites cuire à ébullition 36 °Brix. Hors du 
feu, ajoutez la vanille grattée, le rhum et le jus de citron vert. Mixez. Laissez 
refroidir avant utilisation. 
Sablé croustillant au grué de cacao 
20 g de sucre glace
5 g de fécule de pomme de terre
20 g d’amidon de maïs ou Maïzena
20 g de beurre doux
JGHJUX«WRUU«ɱ«
20 g de couverture Dulcey
15 g de pâte de noisette
15 g de crêpes dentelle bretonnes
20 g de noisettes hachées grillées
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
Crémeux au grué de cacao 
et vanille grillée
2 g de gousse de vanille Bourbon  
de Madagascar
1 g de feuille de gélatine 200 Bloom
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
30 g de grué de cacao
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXbMDXQHV
25 g de sucre vergeoise brune
Biscuit moelleux vanille 
et vergeoise
(pour 2 bûches)
20 g de beurre doux
2 g de gousse de vanille Bourbon  
de Madagascar
4 g d’extrait de vanille
10 g de bon vieux rhum brun
75 g de pâte d’amande 50 %
20 g de sucre vergeoise brune
JGHMDXQHVGȃĉXIVRXbMDXQHV
25 g d’œuf
40 g de blancs d’œufs
20 g de sucre vergeoise brune
JGHPLHOWRXWHVɲHXUV
25 g de farine T55
POUR 1 BÛCHE DE 8 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 8 H
TEMPS DE CUISSON : 2 H 25
MOULE DE L’INSERT : 
 
21,5 CM L X 5,5 CM l X 4 CM H
MOULE DE MONTAGE : 
 
23,5 CM L X 7 CM l X 7 CM H
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Allumez le four à 150 °C. Posez la gousse de vanille sur une feuille et une 
plaque de cuisson. Faites cuire 30 min environ. Laissez refroidir puis mixez. 
Dans une casserole, chauffez les 160 g de lait à 80 °C puis ajoutez la vanille 
JULOO«HHWOHJUX«/DLVVH]LQIXVHUbPLQ)LOWUH]HWDMRXWH]OHVJGHODLWUHVWDQW
Montez la crème au fouet en chantilly et gardez-la au froid. Réhydratez la 
gélatine dans l’eau froide puis pressez-la. Dans un cul-de-poule, fouettez 
les jaunes d’œufs avec le sucre vergeoise. Faites un prémélange avec le lait 
infusé, reversez dans la casserole et faites cuire à 82 °C. Hors du feu, ajoutez 
la gélatine et refroidissez à 18 °C. Incorporez la crème montée en 3 fois. 
Faites-le au moment de garnir le moule.
VELOURS
9HUVH]OHVLQJU«GLHQWVGDQVXQFXOGHSRXOHHWIDLWHVOHVIRQGUHDXEDLQPDULH
à 40 °C. Filtrez avant emploi. Gardez à température.
Les décors en chocolat
Comme pour le chalet, étalez du chocolat à point sur des feuilles guitare et 
détaillez des formes à l’aide de patrons préalablement découpés. Laissez-les 
refroidir puis assemblez-les avec du chocolat à point et une bombe de froid 
SRXUOHVɲJHUDXVVLW¶W/DTXH]OHWRXWDYHFXQHERPEHVSUD\VS«FLDOFKRFRODW
Finissez de décorer avec des petits sujets de Noël, en chocolat, en pâte 
d’amande, en pâte de fruits…
Caramel vanille et vergeoise
5 g de sucre vergeoise brune
10 g de glucose cristal
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
JGHɲHXUGHVHOGH&DPDUJXH
1 g de gousse de vanille
3 g de beurre doux
Compotée exotique
30 g de purée de mangue
10 g de purée de passion
10 g de purée de banane
3 g de glucose cristal
6 g de sucre semoule
1 g de pectine 325NH95
2 g de gousse de vanille Bourbon  
de Madagascar
1 g de bon vieux rhum brun
2 g de jus de citron vert
Mousse grué de cacao et vanille 
grillée
2 g de gousse de vanille Bourbon  
de Madagascar
160 g de lait entier
30 g de grué de cacao
30 g de lait entier
JGHFUªPHɲHXUHWWH0*
4 g de gélatine 200 Bloom
60 g de jaunes d’œufs
50 g de sucre vergeoise brune
Velours
50 g de couverture ivoire
50 g de beurre de cacao
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Montage de l’insert  
(dans un cadre de 21,5 x5,5 cm)
Sortez le sablé croustillant du congélateur et recouvrez-le avec   de crémeux 
au grué de cacao et vanille. Posez le rectangle de biscuit vanille et vergeoise. 
Recouvrez du reste de crémeux. Bloquez au congélateur 3 h minimum. 
Garnissez une poche à douille de 8 mm de caramel vanille vergeoise. Pochez 
bWUDLWVVXUWRXWHODORQJXHXUGHOȃLQVHUWHQODLVVDQWODSODFHHQWUHFKDFXQSRXU
également pocher la compotée exotique avec une poche à douille de 8 mm 
DɲQGȃDYRLUXQHDOWHUQDQFHGHFRPSRW«HHWGHFDUDPHO5HPHWWH]¢K¢
bien bloquer. Enlevez le cadre.
Montage et finition de la bûche
Dans le moule prévu à cet effet, coulez la mousse puis remontez-la sur 
les bords à l’aide d’une palette pour éviter les bulles d’air. Plongez l’insert 
FDUDPHOHWFRPSRW«HYHUVOHEDVGDQVODPRXVVHHQQHGHVFHQGDQWSDV
plus bas que le bord du moule. Lissez l’excédent de mousse. Bloquez au 
congélateur pour 4 à 5 h. Démoulez en passant rapidement sous l’eau 
bien chaude puis posez sur une feuille et une plaque. Remettez 15 min au 
congélateur puis pulvérisez avec le velours blanc chauffé à 40 °C. Décorez 
de quelques morceaux de sablé, saupoudrez de sucre glace et posez sur 
plat de présentation. Réservez au frais jusqu’au moment de servir. Glissez la 
bûche sous le décor chocolat.
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Pour les kouglofs
  9RLUODUHFHWWHGHS¤WHGHIUXLWVGXFDKLHUGȃLQLWL«SDJH
Pour les décors en chocolat 
  Pour le tempérage du chocolat : voir la recette  
du cahier d’initié page 260.
  Pour le cube : montez un cube en 5 x 5 x 5 cm et un nœud 
en pâte d’amande.
  Cornet de glace : moulez les cônes en chocolat  
puis pochez la glace en glace royale colorée (voir la recette 
GXFDKLHUGȃLQLWL«SDJH
  Feuille d’automne : prenez un bonbon de chocolat 
rond puis déposez un copeau de chocolat préalablement 
pulvérisé de velours chocolat.
  Paquets cadeaux et pièce montée en pâte 
d’amande : détaillez de la pâte d’amande blanche puis 
recouvrez-la d’une pâte d’amande de couleur avant de faire 
ODɲQLWLRQHQJODFHUR\DOHYRLUODUHFHWWHGXFDKLHUGȃLQLWL«
SDJHSRXUOHQĉXG
  Pour la canne de saint Nicolas : superposez une 
pâte d’amande de couleur violine sur une autre de couleur 
EODQFKH'«FRXSH]GHɲQHVEDQGHVPPSRXUOHV
torsades et formez une canne. Laissez sécher légèrement 
avant utilisation. 
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couronne de
gemmes
ganache chocolat  crème soft infusée à la feuille de lime  citron jaune et vanille  biscuit chocolat sans farine
compotée d’agrumes  mousse chocolat infusée à la feuille de lime  glaçage chocolat
255









[image: ]256
2024 - ÉTIENNE LEROY
SABLÉ NOISETTE SANS GLUTEN
Crémez le beurre avec le sucre glace. Ajoutez les poudres. Mélangez 
jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Refroidissez à 4 °C puis passez au 
crible. Faites cuire 25 minutes à 150 °C sur une toile Silpain.
CROUSTILLANT AUX NOISETTES
Faites fondre la couverture et mélangez-la avec le praliné. Écrasez le 
VDEO«FXLWDXURXOHDX$MRXWH]ODɳHXUGHVHOODIHXLOODQWLQHHWOHVQRLVHWWHV
concassées. Mélangez délicatement avec le praliné et le chocolat, sans 
écraser. Étalez en chablon de 20 cm de diamètre et 5 mm d’épaisseur.
GANACHE CHOCOLAT
&KDXIIH]ODFUªPHDYHFOHJOXFRVH9HUVH]HQIRLVVXUOH*XDQDMDHWU«DOLVH]
l’émulsion avec l’huile. Mixez. Étalez par-dessus le croustillant à 3 mm 
d’épaisseur. Surgelez. Ajourez le centre d’un disque de 12,5 cm. Réservez 
pour le montage.
BISCUIT CHOCOLAT SANS FARINE
Mixez au Robot-Coupe la pâte d’amande avec le sel. Détendez 
progressivement avec les jaunes d’œufs. Laissez chauffer légèrement la masse 
dans le Robot-Coupe puis montez dans la cuve du batteur muni du fouet. 
Montez et serrez les blancs d’œufs avec le sucre semoule et les blancs secs. 
)DLWHVIRQGUHHQVHPEOHOHFKRFRODWHWOHEHXUUH¢r&$MRXWH]OHFRQɲW
de mandarine. Ajoutez délicatement et progressivement les blancs d’œufs 
au mélange pâte d’amande et œufs. Ajoutez le mélange beurre, chocolat 
HWFRQɲWHQU«DOLVDQWDXSU«DODEOHXQH«PXOVLRQ7HUPLQH]OHbP«ODQJHSDUOH
FDFDRHQSRXGUHWDPLV«WDOH]GDQVXQFDGUH,QR[GHb[bFPVXUXQH
SODTXHHWXQHWRLOH6LOSDW)DLWHVFXLUHDXIRXUYHQWLO«¢r&bPLQ¢IRXU
ouvert.
Détaillez des anneaux de 20 cm de diamètre ajourés au centre d’un cercle 
de 12,5 cm de diamètre.
COMPOTÉE D’AGRUMES
&KDXIIH]OHV SXU«HVEUR\«V HW FRQɲW GH IUXLWV HQVHPEOH ¢ r& 9HUVH]
en pluie le mélange de sucre semoule, pectine et xanthane. Faites cuire à 
«EXOOLWLRQbr%UL[5HIURLGLVVH]¢r&/LVVH]HWDMRXWH]OȃKXLOHHVVHQWLHOOHGH
mandarine.
INFUSION DE FEUILLE DE LIME, VANILLE ET CITRON JAUNE
Froissez à la main les feuilles de lime. Mettez-les dans la crème et mixez 
JURVVLªUHPHQW9HUVH]VXUOD FUªPHOHV]HVWHVGHFLWURQVMDXQHV$MRXWH] OD
gousse de vanille fendue et grattée. Ajoutez les lingettes absorbantes des 
IHXLOOHVGHOLPH/DLVVH]LQIXVHUbK)LOWUH]
CRÈME SOFT INFUSÉE À LA FEUILLE DE LIME VANILLE ET CITRON JAUNE
0«ODQJH]OHVXFUHVHPRXOHHWODSHFWLQH9HUVH]OHVHQSOXLHGDQVOȃLQIXVLRQ
chaude et mixez avec un mixeur plongeant. Faites cuire à ébullition durant 
bPLQ0L[H]&RXOH]JSDUPRXOHLQVHUWSXLVVXUJHOH]
MOUSSE CHOCOLAT INFUSÉE À LA FEUILLE DE LIME
Faites cuire une crème anglaise à 82 °C avec le lait, les 45 g d’infusion, 
les 23 g de crème et les jaunes d’œufs. Ajoutez la masse gélatine et versez 
sur le chocolat. Mixez pour réaliser l’émulsion. Montez ensemble à texture 
mousseuse les 38 g de crème et les 77 g d’infusion. Réalisez la meringue à 
froid. Incorporez la crème mousseuse dans la ganache tempérée à 39 °C. 
Terminez par la meringue à froid. Utilisez aussitôt.
Sablé noisette sans gluten
81 g de beurre
78 g de sucre glace
20 g de fécule de pomme de terre
78 g d’amidon de maïs
47 g de poudre de noisette brute 
WRUU«ɱ«H
Croustillant aux noisettes
63 g de couverture Saint-Domingue 
&DFDR%DUU\
49 g de praliné noisette
210 g de sablé noisette sans gluten cuit
JGHɲHXUGHVHO«FUDV«H
50 g de feuillantine
JGHQRLVHWWHVEODQFKLHVWRUU«ɱ«HV
concassées
Ganache chocolat
81 g de crème 35 % MG
4,4 g de glucose DE40
JGHFĉXUGH*XDQDMD9DOUKRQD
14 g d’huile de pépins de raisin
Biscuit chocolat sans farine
92 g de pâte d’amande 70 %
2,3 g de sel
147 g de jaunes d’œufs
213 g de blancs d’œufs
47 g de sucre semoule
2 g de blancs secs
48 g de couverture Saint-Domingue 
FDFDR%DUU\
103 g de beurre
JGHFRQɱWGHPDQGDULQH$QGURV
33 g de cacao en poudre
Infusion de feuille de lime 
vanille et citron jaune
7 g de feuilles de lime
500 g de crème 35 % MG Excellence  
Elle & Vire
3 g de zestes de citron jaune bio frais
½ gousse de vanille
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POUR 2 COURONNES  
DE 23 CM DE Ø
TEMPS DE CUISSON : 40 MIN
TEMPS DE PRÉPARATION : 8 H









[image: ]MERINGUE À FROID
Chauffez ensemble au bain-marie à 40 °C. Montez au batteur à vitesse 
moyenne.
GLAÇAGE MIROIR CHOCOLAT NOIR
Faites cuire l’eau et le sucre à 120 °C. Chauffez la crème et le glucose. Faites 
décuire le sucre avec la crème. Ajoutez le cacao en poudre et donnez un 
bon bouillon. Ajoutez la Trimoline et la masse gélatine. Laissez reposer une 
nuit. Utilisez à 30 °C.
Montage de l’insert
Coulez dans les moules insert la crème soft infusée à la feuille de lime vanille 
et citron jaune. Surgelez.
Étalez par-dessus 118 g de compotée d’agrume. Déposez l’anneau de biscuit 
chocolat. Surgelez. Démoulez les inserts. Dans le moule insert, pochez 100 g 
de compotée d’agrumes et déposez l’insert en faisant remonter la compotée. 
Surgelez.
Montage des entremets
Coulez dans les moules couronnes la mousse chocolat. Descendez l’insert. 
Fermez avec l’anneau de croustillant et la ganache. Surgelez.
Finition des couronnes
Glacez les couronnes avec le glaçage chocolat à 30 °C. Déposez sur 
carton et placez la composition de chocolat sur le côté.
Compotée d’agrumes
JGHSXU«HGHSRLUH3RQWKLHU
83 g de purée de mandarine 
3RQWKLHU
64 g de purée de bergamote 
3RQWKLHU
JGHFRQɱWGHPDQGDULQH$QGURV
73 g de broyé de clémentine de Corse 
3RQWKLHU
73 g de broyé de citron de Menton 
3RQWKLHU
18 g de sucre semoule
6 g de pectine 325 NH 95
1 g de xanthane
bJRXWWHVGȃKXLOHHVVHQWLHOOHGH
mandarine
Crème soft infusée à la feuille 
de lime vanille et citron jaune
35 g de sucre semoule
1,7 g de pectine 325 NH 95
350 g d’infusion de feuille de lime
vanille et citron jaune
Mousse chocolat infusée à la feuille 
de lime
68 g de lait entier
45 g d’infusion feuille de lime
vanille et citron jaune
23 g de crème 35 % MG
68 g de jaunes d’œufs
11,3 g de masse gélatine
141 g de couverture Saint-Domingue 
&DFDR%DUU\
38 g de crème 35 % MG
77 g d’infusion feuille de lime
vanille et citron jaune
84 g de meringue à froid
Meringue à froid
77 g de blancs d’œufs
55 g de glucose
Glaçage miroir chocolat noir
130 g d’eau
312,5 g de sucre semoule
230 g de crème 35 % MG
115 g de glucose
85 g de cacao en poudre
32,5 g de Trimoline
85 g de masse gélatine
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Les décors en chocolat
  3RXUOHWHPS«UDJHGHVFKRFRODWVQRLUHWODLW  
voir les recettes du cahier d’initié page 260.
  3RXUU«DOLVHUOHVIRUPHVGHIHXLOODJHVHWGHJHPPHVb
étalez du chocolat noir et lait à point à 3 mm d’épaisseur. 
Découpez les différentes formes à la machine de découpe 
à jet d’eau ou à l’aide d’emporte-pièces. Assemblez-les puis 
pulvérisez.
  Pour les feuilles en chocolat : trempez des tampons 
FRQJHO«VHQP«WDOGDQVGXFKRFRODW¢br&SXLVG«PRXOH]
aussitôt.
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Glaçage neutre
ȊbNJGȃHDXȊbJGHSHFWLQH1+ȊbJGHVXFUHVHPRXOHbJ 
GHVXFUHVHPRXOHȊbJGHJOXFRVHVLURS
'DQVXQHFDVVHUROHDVVH]JUDQGHYHUVH]OȃHDXSXLVOHVbJGHVXFUH&KDXIIH]¢br&
Délayez la pectine dans le reste du sucre et versez dans la casserole. Mélangez et portez 
à frémissement. Ajoutez le glucose puis portez à ébullition 2 min. Filmez au contact et lais-
sez refroidir.
Glace royale
CETTE PRÉPARATION SERT À DÉCORER DES SUJETS EN CHOCOLATS (SAPINS PAGE 227)  
OU À PRÉPARER D’AUTRES ÉLÉMENTS DE DÉCORS POUR VOS BÛCHES.
Ȋb EODQFGȃĉXIȊbJGHVXFUHJODFHȊbJRXWWHVGHMXVGHFLWURQ
3U«SDUH]ODJODFHUR\DOHHQP«ODQJHDQW¢ODVSDWXOHGDQVXQEROSHQGDQWbPLQOHEODQF
GȃĉXIHWOHVXFUHJODFHWDPLV«$MRXWH]OHMXVGHFLWURQ¢ODɲQ&RXYUH]GȃXQɲOPHWGȃXQ
linge humide.
Décors en pastillage
ȊbIHXLOOHVGHJ«ODWLQH%ORRPȊbJGHVXFUHJODFH 
ȊbJGHYLQDLJUHEODQFȊbJGHI«FXOHȊbMatériel : cul-de-poule, 
rouleau, emporte-pièce, couteau, moule
Faites ramollir la gélatine dans de l’eau froide. Essorez-la bien puis faites-la fondre au 
bain-marie ou au micro-ondes.
Dans un cul-de-poule, tamisez le sucre glace et la fécule. Ajoutez la gélatine fondue ainsi 
que le vinaigre. Travaillez le tout à la spatule puis à la main pour rendre la pâte homogène.
Saupoudrez le plan de travail de fécule et étalez la pâte au rouleau par petites quantités 
car elle sèche vite. Découpez les formes désirées avec un couteau ou un emporte-pièce. 
Posez sur des moules ou autres pour donner la forme désirée. Laissez sécher 24 h minimum.
Amande mascotte
ȊbJGHVLURSGHEDVH¢r%DXP«ȊbJGȃDPDQGHVEODQFKHV 
ȊbɲHXUGȃRUDQJHU
3U«FKDXIIH]YRWUHIRXU¢r&9HUVH]OHVLURSVXUOHVDPDQGHVHWP«ODQJH]ELHQSRXU
qu’elles s’imprègnent légèrement du sirop et deviennent brillantes. Ajoutez quelques gouttes 
GHɳHXUGȃRUDQJHUSXLVHQIRXUQH]PLQMXVTXȃ¢FDUDP«OLVDWLRQ
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Tempérage du chocolat
LE TEMPÉRAGE EST UNE OPÉRATION CAPITALE POUR OBTENIR LE BRILLANT, UNE TEXTURE 
RÉGULIÈRE ET LISSE, LA FLUIDITÉ REQUISE ET LA RÉTRACTION MAXIMALE DANS LES MOULES.
CELA CONSISTE À PORTER LA COUVERTURE À UNE TEMPÉRATURE DÉTERMINÉE DE FAÇON  
À CE QUE LE CACAO, LE BEURRE DE CACAO ET LE SUCRE GLACE SE CRISTALLISENT DE FAÇON 
HOMOGÈNE ET SIMULTANÉE.
IL EXISTE 3 MÉTHODES DE TEMPÉRAGE DES CHOCOLATS DE COUVERTURE :
1• Méthode SUR TABLE FROIDE OU MARBRE
Faites fondre 300 g de chocolat noir à r&9HUVH]OHV  du chocolat fondu sur le 
marbre. Remuez au moyen d’un triangle jusqu’à ce que la masse refroidisse à r& et 
qu’elle commence à épaissir. Renversez cette masse dans le 
 restant, mélangez bien et 
Y«ULɲH]ODWHPS«UDWXUHTXLGRLW¬WUH¢r&
Pour être travaillé, le chocolat doit avoir une température de :
Ȋbr&SRXUOHVFKRFRODWVGHFRXYHUWXUHQRLUV
(température de fonte : 45 °C) 
Ȋbr&SRXUOHVFKRFRODWVGHFRXYHUWXUHODLW 
(température de fonte : 40 °C)
Ȋbr&SRXUOHVFKRFRODWVGHFRXYHUWXUHLYRLUH 
(température de fonte : 38 °C)
2• Méthode AVEC PAILLETTES OU PISTOLES
5DPHQH]OHFKRFRODWQRLUGHFRXYHUWXUHDX[HQYLURQVGHbr& en ajoutant des 
paillettes ou pistoles. Remuez bien. Réchauffez si nécessaire le mélange obtenu comme 
pour la première méthode.
3• Méthode AU FOUR À MICRO-ONDES
Faites fondre tout doucement, à faible puissance, le chocolat de couverture râpé ou en 
pistoles pour arriver à la température désirée sans la dépasser pour ne pas déstabiliser la 
couverture. Cette méthode n’est cependant utilisée que pour les décors, et, il est toujours 
conseillé de faire un essai avant l’emploi. Par contre, le chocolat de couleur se travaille 
O«JªUHPHQWSOXVIURLGYHUVbr&
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À RÉALISER À PARTIR DE CHOCOLAT TEMPÉRÉ 92,5'7$,/63$*(
1. Préparation : prenez une feuille guitare, versez la moitié du chocolat dessus, couvrez 
DYHFXQHGHX[LªPHIHXLOOHSXLV«WDOH]¢OȃDLGHGȃXQURXOHDXHQWUHOHVIHXLOOHV/HFKRFRODWGRLW
¬WUHDVVH]ɱQHWSDVWURS«SDLV
2. Finitions : à l’aide du dos d’un couteau, écrasez le chocolat puis formez des carrés ou 
GHVURQGV$YDQWTXȃLOQHFULVWDOOLVHHQURXOH]OHVIHXLOOHVDXWRXUGȃXQF\OLQGUHSXLVVFRWFKH]
OȃH[WU«PLW«/DLVVH]FULVWDOOLVHUDXU«IULJ«UDWHXUSHQGDQWbPLQ$SUªVFHWHPSVG«URXOH]OHV
feuilles puis prenez les copeaux ou les ronds pour décorer votre bûche.
Décors en chocolat
Conseil  :  pour les feuilles en 
chocolat, nettoyez-les avec un 
peu d’eau vinaigrée avant de les 
essuyer. À l’aide d’un pinceau, 
G«SRVH]XQHɲQHFRXFKHGHFKR-
colat de couverture sur la surface.
Astuce  :  pour former des ronds, vous pouvez 
utiliser l’embout d’un douille pâtissière (en appuyant 
fermement sur la feuille guitare) ou tout autre emporte-
pièce selon la forme que vous souhaitez réaliser.
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Recommandation sélection CHOCOLATS
- Chocolat de couverture noir Passy 70 %
- Chocolat de couverture lait Élysée 36 %
- Chocolat de couverture ivoire Blanc Satin
• 250 g de chocolat de couverture 
• 250 g de beurre de cacao
Faites fondre séparément le chocolat et le beurre de 
cacao à 40 °C. Mélangez les deux ingrédients. Réservez 
à l’étuve réglée à 40 °C. Filtrez au moment de l’utilisation. 
9RXVSRXYH]DMRXWHUGHVEHXUUHVGHFDFDRFRORU«V
Chocolat, à tremper ou à pulvériser
CET APPAREIL CHOCOLATÉ SERT À TREMPER DES BÛCHES OU DES ÉLÉMENTS DE DÉCORS.  
IL PEUT SERVIR ÉGALEMENT À ÊTRE PULVÉRISÉ SUR DES BÛCHES.
Assemblage pièces en chocolat
32857286/(6&2//$*(6'(&+2&2/$76(59(=ɫ9286'ȃ81(3/$48(r& 
DONT LES EXTRÉMITÉS SONT LÉGÈREMENT FONDUES ET ASSEMBLEZ.  
ASTUCE PRATIQUE : SE SERVIR D’UNE BOMBE DE FROID POUR FIGER LE TOUT RAPIDEMENT.
ȊbJGHFUªPHOLTXLGH0* 
ȊbJGHVLURSGHEDVH 
ȊbJGHVLURSGHJOXFRVH 
ȊbJGHFRXYHUWXUHFKRFRODWQRLU)DYRULWHVPLDPªUH 
ȊbJGHS¤WH¢JODFHUEUXQH
Faites bouillir la crème, le sirop et le glucose. Faites redescendre en température à 85 °C.
9HUVH]ODPRLWL«GXOLTXLGHVXUOHFKRFRODWHWODS¤WH¢JODFHUSU«DODEOHPHQWKDFK«V/DLVVH]
fondre les chocolats quelques secondes puis mélangez délicatement au fouet.
9HUVH]OHUHVWHGXOLTXLGHSXLVP«ODQJH]GHQRXYHDXVDQVFU«HUGHEXOOHVGȃDLU
Filmez, réservez et utilisez à 35 °C.
Glaçage chocolat
Températures de fonte
- Chocolats de couverture noir : 45/50 °C
- Chocolat de couverture lait 40/45 °C
- Chocolat de couverture ivoire 36/38 °C









[image: ]265









[image: ]266
Sucre coulé
ȊbNJGHVXFUHVHPRXOH 
ou cristal
ȊbJGȃHDXIURLGH
ȊbJGHJOXFRVH
Dans une casserole ou un poêlon en cuivre 
propre, faites fondre le sucre dans l’eau à feu 
doux. Retirez du feu à ébullition.
Écumez puis ajoutez le glucose. Portez une 
nouvelle fois à ébullition. Nettoyez les bords 
de la casserole à l’aide d’un pinceau mouillé. 
Placez un thermomètre dans la casserole et 
poursuivez laFXLVVRQMXVTXȃ¢r&
Plongez les 
 de la casserole dans l’eau 
IURLGH$WWHQGH]bPLQSRXUTXHOȃ«EXOOLWLRQVRLW
complètement terminée, puis utilisez le sucre.
Sérigraphie sur pâte d’amande
Étalez de la pâte d’amande sur 2,3 mm d’épaisseur. Imprimez un motif.
&KDXIIH]¢r& au bain-marie le beurre de cacao, étalez-le au pinceau, puis déposez la 
V«ULJUDSKLH0DURXɳH]DYHFXQHFRUQHHWSODFH]DXIURLG
Pâte de fruits
ȊbJGHSXOSHGHPDQJXHȊJGHSXOSHGȃDEULFRW 
ȊJGHSHFWLQHMDXQHȊJJGHVXFUHFULVWDOȊJGHJOXFRVH 
• 0,22 g d’acide tartrique • 0,1 g d’eau 
Dans une bassine en cuivre, faites bouillir les pulpes. Mélangez la pectine avec les 3 g de 
sucre pour ensuite l’ajouter, au fouet, aux pulpes bouillantes. Faites rebouillir l’ensemble, puis 
ajoutez le reste du sucre et le glucose en mélangeant régulièrement. Faites cuire à 76 °Brix au 
réfractomètre ou à 107 °C au thermomètre. Dissolvez l’acide tartrique dans l’eau et ajoutez-le 
à la pâte de fruits cuite. Coulez dans un moule à minikouglof. Refroidissez, démoulez et roulez 
dans le sucre.
Pâte d’amande imprimée
Ȋb0«ODQJHGȃXQHS¤WHGȃDPDQGHbHWbPRLWL«PRLWL«
WDOH]ODS¤WHGȃDPDQGH¢PPGȃ«SDLVVHXU,PSULPH]ODVXUXQ5KRGR±GRXXQURXOHDXLQ-
crusté. Elle peut être laissée telle quelle ou être garnie de crème au beurre à l’aide d’une spatule 
coudée avant de lisser.
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120 °C
165 °C
160 °C
Sucre tiré 
• 1 kg de sucre de canne blanc en morceaux
• 400 g d’eau froide • 200 g de glucose
• 10 gouttes d’acide tartrique
Dans une casserole ou un poêlon en cuivre préalablement nettoyé au sel et au vinaigre puis 
rincé, versez le sucre et l’eau froide puis laissez fondre à feu doux tout en remuant au fouet.
Portez à ébullition puis retirez du feu. Écumez et nettoyez les bords à l’aide d’un pinceau mouillé. 
Ajoutez le glucose, puis placez un thermomètre dans la casserole et remettez à feu vif. Assurez-
vous de bien nettoyer les bords de la casserole pendant toute la durée de la cuisson.  
Celle-ci est assez longue avant d’atteindre les 120 °C, puis plus rapide de 120  à 160 °C. 
Ajoutez l’acide tartrique et faites cuire jusqu’à 165 °C.
Mélangez délicatement le sucre à l’aide du thermomètre pour que la température soit constante 
dans l’ensemble de la casserole. Retirez du feu et posez la casserole sur le marbre, l’ébullition 
s’arrêtera naturellement.
ÉTAPES
DE CUISSON
<<
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Meringue italienne
• JGȃHDXȊbJGHVXFUHVHPRXOH
ȊbJGHEODQFVGȃĉXIV 
ȊbJGHVXFUHVHPRXOH
Faites cuire à 121°COȃHDXDYHFOHVbJGHVXFUH$X
fouet, montez les blancs d’œufs avec la moitié du sucre 
HWVHUUH]OHVDYHFOHVbJGHVXFUHUHVWDQW
9HUVH] OH VXFUH FXLW VXU OHV EODQFV PRQW«V SXLV ODLVVH]
refroidir jusqu’à complet refroidissement. Filmez et surgelez. 
Meringue française 
• 500 g de blancs d’œufs frais
ȊbJGHVXFUHVHPRXOH
ȊbJGHVXFUHJODFH
Au fouet, montez les blancs d’œufs en neige en incorporant 
le sucre semoule progressivement. Une fois les blancs 
bien fermes, ajoutez le sucre glace tamisé en mélangeant 
délicatement à la spatule.
Dressez à la poche à douille sur papier sulfurisé selon l’uti-
lisation etIDLWHVFXLUHDXIRXU¢br&SHQGDQWbKb, 
tirage ouvert. Réservez après cuisson dans un endroit sec.
ȊbJGHODLWȊbJGHVXFUHVHPRXOH 
ȊbJRXVVHGHYDQLOOHȊbJGHMDXQHVGȃĉXIV
ȊbJGHVXFUHVHPRXOHȊbNJGHEHXUUH
ȊbJGHPHULQJXHLWDOLHQQH
Faites chauffer à 50°C le lait avec 125 g de sucre et la gousse 
de vanille fendue. Mélangez au fouet les jaunes d’œufs avec le 
restant de sucre et versez-y le lait chaud. Pochez au fouet jusqu’à 
br& Chinoisez dans la cuve d’un batteur puis, avec le fouet, 
faites refroidir jusqu’à br&. Tempérez le beurre à br&, puis 
incorporez progressivement au mélange pour obtenir une émulsion. 
Ajoutez délicatement la meringue italienne. Filmez et réservez au 
frais à 4°C.
Crème au beurre vanille
50 °C
30 °C
83 °C
20 °C
ÉTAPES
DU TEMPÉRAGE
<<<
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À Colette et Gaston Lenôtre, je dédie ces pages remplies de souvenirs sucrés et d'émotions partagées.  
*DVWRQ/HQ¶WUHHQSDUWLFXOLHUDVXQRXVWUDQVPHWWUHVRQK«ULWDJHO«JHQGDLUHTXLFRQWLQXHGȂLQVSLUHUFKDFXQH 
GHQRVFU«DWLRQV-ȃDGUHVVHPHVVLQFªUHVUHPHUFLHPHQWV¢OȃHQVHPEOHGHVFKHIVGȂKLHUHWGȂDXMRXUGȂKXL 
TXLRQWID©RQQ«OȂKLVWRLUHGHOD0DLVRQ/HXUVVDYRLUIDLUHRQWPDUTX«QRWUHWUDGLWLRQHWFRQWLQXHQWGȂLQVSLUHU
notre avenir. Un immense merci aux chefs et équipes de l’École des arts culinaires Lenôtre, leur soutien 
indéfectible et leur engagement sans faille ont rendu possible la réalisation de cet ouvrage, qui célèbre 
OȂKLVWRLUHHWOȂDUWLQWHPSRUHOGHVE½FKHVS¤WLVVLªUHV
À toutes celles et ceux qui ont contribué à la naissance de cet ouvrage, merci. 
*DVWRQHW&ROHWWH/HQ¶WUH2OLYLHU9RDULFNWLHQQH/HUR\&KULVWRSKH*DXPHU.LP9LGHOR 
Ludovic Cruz Mangel, Gilles Jeandeau, Éric Jegot, Jean-Louis Bellemans, Simon Bienvenu, Gérard Gautheron, 
Jean-Christophe Jeanson, Yves Melot, Raphaël Deperiers, Marc Sibold, Pascal Gigault, George Kusanas, 
Guillaume Galy, Samuel Anstett et les chefs Lenôtre depuis 1957. Marion Chatelain, Caroline Faccioli,  
Élise Bigot et Anissa Deblaoui pour la réalisation de ce projet ambitieux. PCB pour la mémoire des graphismes  
et leur soutien. Pierre Hermé pour nous avoir fait l’honneur de préfacer ce livre.
Marion Chatelain 8QLPPHQVHPHUFL¢*X\SRXUPȃDYRLUFRQɲ«ODGLUHFWLRQDUWLVWLTXHGHFHWLQFUR\DEOH
HWDPELWLHX[SURMHWSRXUQRVV«DQFHVFU«DWLYHVSDVVLRQQ«HVSDVVLRQQDQWHVHWWDFRQɲDQFHGHSXLVSUHVTXH
GL[bDQVSDVVLRQVDYRLUIDLUHYLYHODJDVWURQRPLHIUDQ©DLVHFKDUFXWHULHIRUHYHU
Merci à Anissa pour ta foi en ce projet,
Un merci spécial à Étienne et à toute la team de la maison Lenôtre, et plus particulièrement à Gilles, Jean-Luc, 
Kim, Christophe, à Georges et Guillaume de l’École Lenôtre des arts culinaires de Rungis, c’est toujours une joie 
de collaborer avec vous et un honneur de mettre en valeur vos savoir-faire,
Mille mercis à Élise, quel plaisir de travailler avec toi et des équipes si pro,
Pensées chaleureuses pour Ryma Bouzid qui a initié ce projet chez Flammarion,
0HUFL¢&DUROLQHSRXUFHWWHQRXYHOOHDYHQWXUHSDUWDJ«HHWWDFRQɲDQFH
Merci à Isabelle, pour ton œil pro et arty et à Marie pour ta sensibilité créative.
Caroline Faccioli Un immense merci à Guy, Étienne et toutes les équipes de la maison Lenôtre pour leur folie 
créative, leur passion communicative et l’immense travail réalisé avec tellement de talent pour que cet ouvrage 
YRLHOHMRXU9RWUHFRQɲDQFHHWYRWUHɲG«OLW«PHYRQWGURLWDXFĉXU
Merci à Marion pour ton énergie contagieuse et toutes tes inventivités artistiques, ainsi que pour toutes ces 
heures de shooting aussi studieuses que joyeuses.









[image: ]Marion Chatelain remercie également les créatrices : 
LAURETTE BROLL pour notre collaboration inspirante, créative et colorée
www.laurettebroll.com
- Atelier : 47, avenue Gambetta, 75020 Paris
Photographies pages 159, 162-163, 165, 166, 170-171, 176, 183, 191, 196-197, 199, 205, 261, 268.
ANNIE MAUFFREY pour ses céramiques & raku,
www.anniem.net
- Atelier : 8, rue Buzenval, 75020 Paris
Photographies pages 11, 20-21, 23, 36-37, 44, 52, 60, 68, 76, 84, 92, 100, 108, 116, 124, 132, 140, 146,
153, 156-157, 160, 173, 194, 202.
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LENÔTRE et le chef GUY KRENZER nous font entrer 
dans les coulisses de la création de leurs bûches. 
15 bûches iconiques défilent sous les feux des projecteurs,
ainsi qu’une interprétation de leur pendant «maison».
15 recettes de bûches créations
et15 recettes de bûches pâtissières 
sont développées dans l’ouvrage et soulignent l’importance
pour Lenôtre de poursuivre ses missions de haute gastronomie,
de partage et de transmission. 
De quoi satisfaire tous les goûts et tous les niveaux !
Artisans-Créateurs d’émotions
LENOTRE_BUCHES-CVBAT-2024-F.51.indd   1-3 06/06/2024   14:09








OEBPS/images/bg4f.jpg
.~
@
-8





OEBPS/images/bg4d.jpg





OEBPS/images/bgc6.jpg





OEBPS/images/bg4e.jpg





OEBPS/images/bgc7.jpg





OEBPS/images/bg4b.jpg





OEBPS/images/bgc4.jpg





OEBPS/images/bg4c.jpg





OEBPS/images/bgc5.jpg





OEBPS/images/bg49.jpg





OEBPS/images/bgc2.jpg





OEBPS/images/bg4a.jpg
14






OEBPS/images/bgc3.jpg
o o R P O N S T S





OEBPS/images/bg47.jpg
ar
al
fra

avec






OEBPS/images/bgc0.jpg





OEBPS/images/bg48.jpg





OEBPS/images/bgc1.jpg





OEBPS/images/bgbe.jpg





OEBPS/images/bg46.jpg





OEBPS/images/bgbf.jpg
Ot b v e e i e e





OEBPS/images/bg44.jpg





OEBPS/images/bgbd.jpg





OEBPS/images/bg45.jpg





OEBPS/images/bg42.jpg
14






OEBPS/images/bgbb.jpg
Sl Db el Nt S





OEBPS/images/bg43.jpg





OEBPS/images/bgbc.jpg





OEBPS/images/bg40.jpg





OEBPS/images/bgb9.jpg





OEBPS/images/bg41.jpg





OEBPS/images/bgba.jpg





OEBPS/images/bg3e.jpg





OEBPS/images/bgb7.jpg





OEBPS/images/bg3f.jpg
avec






OEBPS/images/bgb8.jpg





OEBPS/images/bg3c.jpg





OEBPS/images/bgb5.jpg





OEBPS/images/bg3d.jpg





OEBPS/images/bgb6.jpg





OEBPS/images/bgb4.jpg





OEBPS/images/bg3b.jpg





OEBPS/images/bg39.jpg





OEBPS/images/bgb2.jpg





OEBPS/images/bg3a.jpg
14






OEBPS/images/bgb3.jpg
il kit vl





OEBPS/images/bg37.jpg
avec






OEBPS/images/bgb0.jpg
»
.

“

| -

T P T





OEBPS/images/bg38.jpg





OEBPS/images/bgb1.jpg





OEBPS/images/bg35.jpg





OEBPS/images/bgae.jpg





OEBPS/images/bg36.jpg





OEBPS/images/bgaf.jpg





OEBPS/images/bg33.jpg





OEBPS/images/bgac.jpg





OEBPS/images/bg34.jpg
s | ’ , e
D ‘ Sl






OEBPS/images/bgad.jpg





OEBPS/images/bgaa.jpg





OEBPS/images/bg32.jpg
14






OEBPS/images/bgab.jpg





OEBPS/images/bg30.jpg





OEBPS/images/bga9.jpg





OEBPS/images/bg31.jpg





OEBPS/images/bg2e.jpg





OEBPS/images/bga7.jpg
B R SRR R 0 BT R) ST T Lo LT DO





OEBPS/images/bg2f.jpg





OEBPS/images/bga8.jpg





OEBPS/images/bg2c.jpg





OEBPS/images/bga5.jpg





OEBPS/images/bg2d.jpg





OEBPS/images/bga6.jpg





OEBPS/images/bg2a.jpg
14






OEBPS/images/bga3.jpg
o biscut amonda 0
@ marmelode dogrumes @ mouse vondle 8





OEBPS/images/bg2b.jpg





OEBPS/images/bga4.jpg





OEBPS/images/bg28.jpg
P AR I S

S+ARCK ‘;5’:?






OEBPS/images/bga1.jpg





OEBPS/images/bg29.jpg





OEBPS/images/bga2.jpg





OEBPS/images/bga0.jpg





OEBPS/images/bg63.jpg





OEBPS/images/bg61.jpg





OEBPS/images/bg62.jpg
14






OEBPS/images/bg5f.jpg
* g





OEBPS/images/bg60.jpg





OEBPS/images/bg5d.jpg





OEBPS/images/bg5e.jpg





OEBPS/images/bg5b.jpg





OEBPS/images/bg5c.jpg
e

7
fe4s

\\‘ﬁ
( % x





OEBPS/images/bg5a.jpg
14






OEBPS/images/bg58.jpg





OEBPS/images/bg59.jpg





OEBPS/images/bg56.jpg





OEBPS/images/bg57.jpg





OEBPS/images/bg54.jpg





OEBPS/images/bg55.jpg





OEBPS/images/bg52.jpg
14






OEBPS/images/bg53.jpg





OEBPS/images/bg50.jpg





OEBPS/images/bg51.jpg





OEBPS/images/bg76.jpg
v L MIE]

.\/;
\

\






OEBPS/images/bgef.jpg





OEBPS/images/bg77.jpg
avec






OEBPS/images/bg74.jpg





OEBPS/images/bged.jpg





OEBPS/images/bg75.jpg





OEBPS/images/bgee.jpg





OEBPS/images/bg72.jpg
14






OEBPS/images/bgeb.jpg





OEBPS/images/bg73.jpg





OEBPS/images/bgec.jpg





OEBPS/images/bg70.jpg





OEBPS/images/bge9.jpg





OEBPS/images/bg71.jpg





OEBPS/images/bgea.jpg





OEBPS/images/bg6e.jpg





OEBPS/images/bge7.jpg





OEBPS/images/bg6f.jpg
lla

avec






OEBPS/images/bge8.jpg





OEBPS/images/bge6.jpg





OEBPS/images/bg6d.jpg





OEBPS/images/bg6b.jpg





OEBPS/images/bge4.jpg





OEBPS/images/bg6c.jpg





OEBPS/images/bge5.jpg





OEBPS/images/bg69.jpg





OEBPS/images/bge2.jpg





OEBPS/images/bg6a.jpg
14






OEBPS/images/bge3.jpg





OEBPS/images/bg67.jpg
co

avec






OEBPS/images/bge0.jpg





OEBPS/images/bg68.jpg





OEBPS/images/bge1.jpg





OEBPS/images/bg65.jpg





OEBPS/images/bgde.jpg





OEBPS/images/bg66.jpg





OEBPS/images/bgdf.jpg





OEBPS/images/bgdc.jpg





OEBPS/images/bg64.jpg





OEBPS/images/bgdd.jpg





OEBPS/images/bgdb.jpg





OEBPS/images/bgd9.jpg





OEBPS/images/bgda.jpg





OEBPS/images/bgd7.jpg





OEBPS/images/bgd8.jpg





OEBPS/images/bgd5.jpg





OEBPS/images/bgd6.jpg





OEBPS/images/bgd3.jpg





OEBPS/images/bgd4.jpg





OEBPS/images/bgd2.jpg





OEBPS/images/bgd0.jpg





OEBPS/images/bgd1.jpg





OEBPS/images/bgce.jpg





OEBPS/images/bgcc.jpg





OEBPS/images/bgcd.jpg





OEBPS/images/bgca.jpg





OEBPS/images/bgcb.jpg





OEBPS/images/bgc8.jpg
° Dtk





OEBPS/images/bgc9.jpg





OEBPS/images/bg27.jpg





OEBPS/images/bg9e.jpg





OEBPS/images/bg25.jpg





OEBPS/images/bg9f.jpg





OEBPS/images/bg26.jpg





OEBPS/images/bg9c.jpg





OEBPS/images/bg23.jpg





OEBPS/images/bg9d.jpg





OEBPS/images/bg24.jpg





OEBPS/images/bg9a.jpg





OEBPS/images/bg21.jpg





OEBPS/images/bg113.jpg
25,0, 0 AN N S S s
009900 0NY
:::.o

\
10909000000 LA WY
AN
(] (] NN
19.00045090959900¢ TN N S
00,09005"900095 01100000000 LA (SN
0720000900490 1000000 00V MNNN LAY N
0 TN
0070050090003 000000 00000 0NN LGNV
S IPALTYYALLLTY LTI
00507004579000044 " LEOOANNNNRELL AN LN N

%,






OEBPS/images/bg9b.jpg
i dakie





OEBPS/images/bg22.jpg
14






OEBPS/images/bg1f.jpg
Q $
3





OEBPS/images/bg98.jpg
R b





OEBPS/images/bg111.jpg





OEBPS/images/bg20.jpg





OEBPS/images/bg99.jpg





OEBPS/images/bg112.jpg
gl
\\\\\\\..\ﬂhl

\\\\“\ \\\\\“\ \\\\\\\nu\\hl
\\ \\\\\\..\\ |

%,
///,,,//// i

’////’ '/ //////""lmu
/ rI/I [Illylm





OEBPS/images/bg10f.jpg





OEBPS/images/bg96.jpg





OEBPS/images/bg1e.jpg





OEBPS/images/bg97.jpg





OEBPS/images/bg110.jpg





OEBPS/images/bg10e.jpg





OEBPS/images/bg1c.jpg





OEBPS/images/bg95.jpg





OEBPS/images/bg1d.jpg





OEBPS/images/bg1a.jpg
14






OEBPS/images/bg10c.jpg





OEBPS/images/bg93.jpg





OEBPS/images/bg1b.jpg





OEBPS/images/bg10d.jpg





OEBPS/images/bg94.jpg





OEBPS/images/bg10a.jpg





OEBPS/images/bg18.jpg





OEBPS/images/bg91.jpg





OEBPS/images/bg10b.jpg





OEBPS/images/bg19.jpg





OEBPS/images/bg92.jpg





OEBPS/images/bg8f.jpg





OEBPS/images/bg16.jpg





OEBPS/images/bg108.jpg





OEBPS/images/bg17.jpg





OEBPS/images/bg90.jpg





OEBPS/images/bg109.jpg





OEBPS/images/bg8d.jpg





OEBPS/images/bg14.jpg





OEBPS/images/bg106.jpg





OEBPS/images/bg8e.jpg





OEBPS/images/bg15.jpg





OEBPS/images/bg107.jpg





OEBPS/images/bg104.jpg





OEBPS/images/bg8c.jpg





OEBPS/images/bg105.jpg





OEBPS/images/bg13.jpg





OEBPS/images/bg8a.jpg
14






OEBPS/images/bg11.jpg





OEBPS/images/bg103.jpg





OEBPS/images/bg8b.jpg





OEBPS/images/bg12.jpg





OEBPS/images/bg88.jpg





OEBPS/images/bg101.jpg





OEBPS/images/bgf.jpg





OEBPS/images/bg10.jpg
S &(,‘,tv.\

S





OEBPS/images/bg89.jpg
\
\





OEBPS/images/bg102.jpg





OEBPS/images/bg86.jpg





OEBPS/images/bgd.jpg
¢G





OEBPS/images/bgff.jpg





OEBPS/images/bg87.jpg





OEBPS/images/bg100.jpg





OEBPS/images/bge.jpg
.:..:_, 5:

‘b3

o






OEBPS/images/bg84.jpg





OEBPS/images/bgb.jpg





OEBPS/images/bgfd.jpg





OEBPS/images/bg85.jpg





OEBPS/images/bgc.jpg





OEBPS/images/bgfe.jpg





OEBPS/images/bg82.jpg
14






OEBPS/images/bgfb.jpg





OEBPS/images/bg83.jpg





OEBPS/images/bga.jpg





OEBPS/images/bgfc.jpg





OEBPS/images/bgfa.jpg





OEBPS/images/bg8.jpg
-
Tsne ol





OEBPS/images/bg81.jpg





OEBPS/images/bg9.jpg





OEBPS/images/bg6.jpg





OEBPS/images/bg7f.jpg
avec





OEBPS/images/bgf8.jpg





OEBPS/images/bg7.jpg





OEBPS/images/bg80.jpg





OEBPS/images/bgf9.jpg





OEBPS/images/bg4.jpg
LENOTRE





OEBPS/images/bg7d.jpg





OEBPS/images/bgf6.jpg





OEBPS/images/bg5.jpg





OEBPS/images/bg7e.jpg





OEBPS/images/bgf7.jpg





OEBPS/images/bg2.jpg
LENOTRE





OEBPS/images/bg7b.jpg
Ya¥aYaYaYaTaTaTaYaYa

ATAYATAYATAYAYA

YT aa AT aTa A AT AT aYaYAYA aY






OEBPS/images/bgf4.jpg





OEBPS/images/bg3.jpg





OEBPS/images/bg7c.jpg





OEBPS/images/bgf5.jpg





OEBPS/images/bg79.jpg





OEBPS/images/bgf2.jpg





OEBPS/images/bg1.jpg
“h I///I
i,y
II‘“h..II////,"I////}"//////,,,
|l|"h../l/// » ///
|Imh../l/////,, /////'
'/ é/

N
\ \\t}\\\\\
\\\\\\\\\\

|||||q\\\\\\u\\\\

l |‘"\\\.\\\\\\\
|:|:w"\\§\““\\\\\





OEBPS/images/bg7a.jpg
14






OEBPS/images/bgf3.jpg





OEBPS/images/bgf0.jpg





OEBPS/images/bg78.jpg





OEBPS/images/bgf1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
LENOTRE

tiches

30 recettes de buches iconiques
et pa res

Flammarion




































