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Pour la pâte à cigarette :

1.A l'aide d'une petite spatule en silicone, mélanger bien le beurre et le sucre. 

2.Ajouter le blanc d'oeuf et la farine. 

3.Etaler la pâte obtenue sur le tapis relief à l'aide de la spatule coudée; puis placer le

tapis relief dans un coin du tapis à génoise posé sur une grille. Réserver au

congélateur.

Pour le biscuit :

1.Faire fondre le beurre puis laisser-le refroidir.

2.Séparer les blancs des jaunes, monter les blancs en neige avec 15g de sucre. 

3.Ajouter ensuite le reste du sucre, puis les jaunes, la farine, la poudre d’amande et le

beurre fondu. Mélanger le tout délicatement à la spatule.

4.Récupérer le moule et étaler l’appareil à l’aide de la spatule coudée. Faire cuire 12

minutes à 180°c.

5.A la sortie du four, laisser refroidir 5 minutes, placer une toile de cuisson sur le

biscuit. 

6.Découper le biscuit autour de la toile décor, enlever délicatement la toile décor et

placer le relief à l'envers dans le moule bûche (le décor feuille contre le moule).

Réserver le reste du biscuit.

 Bûche aux saveurs de iles

préparation 
35 minutes

Préparation

10/12

Ingrédients

Pour la pâte à cigarette :

15 g de blanc d'oeuf

15 g de sucre glace

15 g de beurre mou

15 g farine

Pour le biscuit :

3 œufs 

60 g poudre d'amande 

30 g farine

90 g sucre

50 g beurre

62850



Ingrédients

Pour la mousse :

 250 g crème liquide entière

200 g mascarpone

50 g sucre glace

12 Raffaelo 

Pour le montage :

2 tablettes choco Raffaelo 

ou le reste du biscuit

Fruits frais (mangue, ananas, fruits de la

passion)

Bûche aux saveur des iles

Préparation

     

La mousse :

1.Dans le bol d’un robot pâtissier, mettre la crème liquide, le

mascarpone et le sucre glace et fouetter jusqu’à obtention d’une

chantilly.

2.Pendant ce temps, mixer les schoko-bons en 2 fois dans le

tornado et réserver.

 

Le Montage :

1.  Dans le moule bûche, déposer la moitié de la mousse sur le

biscuit, puis déposer les Raffaelo concassés, mettre la plus petite

chute de biscuit au centre du moule. 

2.Ajouter des fruits frais selon vos envies puis recouvrir de

mousse, refermer à l’aide des deux tablettes de chocolat ou du

reste de biscuit.

3.Placer au frigo minimum 2h ou 30 minutes au congélateur avant

de démouler. Plus la bûche prendra le froid, plus elle sera facile

à démouler et à trancher.

Si vous souhaitez la congeler, démoulez puis filmer-là bien
pour éviter les odeurs de congélateur.

Décongeler 8h au frigo avant de déguster.
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