Biiche de Noél au praliné

Pourquoi c’est si bon ?

Parce que rien ne vaut des noisettes caramelisees maison et realisees minute, pour souligner le
praline d’une creme aun benrre traditionnelle. Et apporter, au moellenx du biscuit roule, des petites
inclusions croustillantes pleines de gonrmandise...

Philippe Conticini

Accessoire : Fouet

Temps de preparation : 1 h 30
Temps de repos : neant
Temps de cuisson : 25 mn
Difficulte : ***

Recette pour 6 personnes
Ingredients

e 1 biscuit a ’'amande
e [.es zestes d'un citron vert

Pour les noisettes caramelisees



e 55 g de noiscttes entieres brutes
e 75 g de sucre semoule
e 20 gdeau

Pour la creme an beurre praline

e 40 gd’eau

e 78 g de blancs d’ceufs

e 154 ¢ de sucre semoule
e 240 ¢ de beurre

e 230 g de praline (achete)

Les noisettes caramelisees

1. Dans une petite casserole, portez a cbullition 'eau avec le sucre. Quand la
température atteint 116 °C, ajoutez les noisettes entieres.

2. Enrobez-les soigneusement avec ce sirop, puis faites cuire le tout pendant 15
a 20 mn, sans jamais cesser de remuer a la cuillere de bois,
pour éviter aux noisettes de bruler. Le sucte, qui blanchit quelques minutes
apres I'adjonction des noisettes, va finir par carameliser de toutes parts.

3. Ala fin de la cuisson, les noisettes sont bien brillantes et ont pris une jolie
couleur blonde.

4. Versez-les alors sur une feuille de papier cuisson, ctalez-les pour que cela
refroidisse plus rapidement, puis concassez-les assez finement, a aide d’un
rouleau a patissetie, par exemple.

Partagez les noisettes caramelisces en deux parties, puis mixez-en la moitie.

La creme au beurre praline

1. Dans une casserole, realisez un sirop 2121 °C en portant 'eau et le sucre
semoule a cbullition.

2. A 116 °C-117 °C, commencez a foisonner les blancs d’ceufs dans la cuve du
robot munie du fouet.

3. Quand le sirop atteint 121 °C, versez-le en filet le long des parois de la cuve
pour que le sirop ne se projette pas sur les branches du fouet.

4. Une fois le sirop entierement verse, attendez que la cuve du robot soit tiede
et que les blancs soient bien montes, pour y incorporer alors, petit a petit et a
vitesse moyenne, le beurre mou prealablement coupe en petit morceaux.

5. Une fois la creme au beurre terminee, incorporez le prahne a laide

d’une maryse et la moitic des noisettes caramelisces prealablement mixee
finement.



Le montage de la buche

1. Etalez la creme au beurre pralinée sur toute la surface du biscuit a ’amande,
de facon uniforme, puis parsemez, par-dessus, des zestes de citron vert.

2. Roulez alors le biscuit en vous aidant du papier cuisson, en partant du haut
vers vous, tout en serrant le plus possible.

3. Recouvrez la buche avec la creme au prahne restante, puis lissez-la a aide
d’une palette en inox, avant de mettre le tout au réfrigerateur pendant 5 mn.

4. Terminez le décor extérieur a la douille a chemin de fer et a Paide
d’un peigne. Saupoudrez la creme au beutte praliné avec la seconde moitie
de noisettes caramelisces et mixées, avant de souffler, par-dessus, un peu de
poudre d’or.
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