Document Association EQUALIANSE


Bûche aux fruits de Noël

Pour 4 personnes.

Ingrédients :
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bien dans son assiette,
bien dans son corps




Pour la crème : 

- 1/3 d'ananas 

- 1 clémentine

- 60 g de litchis

- 1 kiwi

- 2 fruits de la passion

- 2 jaunes d'œufs

- 40 g de sucre

- 50 g de farine

- 25 cl de lait demi-écrémé

- Noix de coco râpée

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 180°C (Th6).

2. Préparez le biscuit : fouettez les jaunes d'œufs et le sucre. Ajoutez la farine puis les blancs montés en neige avec le sel. 

3. Versez la préparation sur une plaque recouverte de papier sulfurisé plié en un carré de 25 x 25 cm. Laissez cuire 10 min maximum.

4. Retournez le biscuit sur un linge humide, ôtez le papier et roulez le biscuit avec le linge.

5. Préparez la crème pâtissière : fouettez les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporez la farine.

6. Faites chauffer le lait puis versez-le sur la crème en fouettant.

7. Dans une casserole, faites épaissir l’ensemble sur feu vif sans cesser de remuer.

8. Hors du feu, ajoutez la pulpe des fruits de la passion et les autres fruits coupés en petits dés.

9. Déroulez le biscuit et tartinez-le de crème pâtissière.

10. Roulez la bûche et enveloppez-la de film alimentaire. Réservez au frais pendant 6h.

11. Avant de servir, saupoudrez de noix de coco râpée.


Pour le biscuit : 


- 2 œufs


- 50 g de farine


- 50 g de sucre


- 1 pincée de sel











