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À l'occasion des fêtes de fin d'année, les chefs rivalisent d'originalité en matière de bûches. Voici quelques-unes
des nouveautés de l'année 2012.

Des bûches pour toutes les envies
G

1. La bûche praliné de Ladurée
est un biscuit dacquoise noisette,
assorti d'un crémeux et une mousse
praliné, avec fines feuilles de praliné
croustillant et glaçage au praliné.

2. Fabien Rouillard, chez Fauchon,
présente la bûche Victoria qui est
faite de croustillant praliné pistache,
de biscuit dacquoise amande-pistache,
d'une mousse légère à la pistache
et d'une compotée de framboises.
Elle est décorée de framboises, de
pistaches et de barrettes de sucre
candi.

3. Patrick Roger a créé un
sapin aux amandes chocolatées
à l'orange et aux raisins.

4. La pâtisserie lilloise Meert propose
une bûche cappucino comprenant
un biscuit roulé au chocolat punché
au café, une crème au chocolat
au lait et café, des noix de pécan
caramélisées et un praliné croustillant
aux noix de pécan.

5. Vincent Guerlais, pâtissier-
chocolatier à Nantes a imaginé
une bûche haute couture avec
une mousse au chocolat, une
crème à la vanille, un caramel praliné

biscuité avec un sablé pressé aux
noisettes.

6. Décorée de meringues et délimitée
par une mousse au chocolat, la bûche Jardin
d'hiver de Christophe Roussel comprend
du sureau, de la mûre et de la framboise,
un crémeux fondant, de la mûroise en gelée
et un palmier de chocolat noir.

7. Dominique Saibron boulanger-
pâtissier (Paris, XIVe) propose la bûche
Forêt noire comprenant une génoise
chocolatée parfumée à la cerise
amarena, compotée de cerises griottes
et amarena, et une crème légère
à la chantilly et au mascarpone.

8. et 9. Philippe Conticini
de La Pâtisserie des rêves
présente Vintage, un glaçage de
crème au beurre peignée de poudre
d'or, un biscuit moelleux de pâte
de crème de marrons, de la crème
Chantilly, un croustillant à la vanille
et fleur de sel et une compotée
de griottes ;
Autre création, la bûche agrumes-
pistache qui comprend une
mousseline de jus de mandarine,
orange et pomeio, un biscuit au
citron vert et yuzu et un moelleux
à la pistache. •
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