
Bûche chocolat et poire : recette gourmande de
Noël à préparer chez soi

Père Noël

Ce « Bûche chocolat et poire : recette gourman… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/buche-chocolat-et-poire-recette-gourmande-de-noel-99.html —

Page 1

Quand le parfum du chocolat chaud flotte dans la maison, on sait que la magie de Noël opère.
À cette période enchantée, préparer une Bûche chocolat et poire : recette gourmande de Noël
transforme la cuisine en un véritable atelier féérique. Les yeux pétillent à l’idée de
croquer dans une bûche moelleuse, au mariage délicat de la douceur fruitée de la poire et de
l’intensité du chocolat. Prêts à enfiler votre tablier pour ravir petits et grands ?
Suivez-moi, pas à pas !

Recette De Bûche De Noël Au Chocolat Et Poire : la liste des

Pour réaliser cette création, il vous faudra réunir les produits suivants. Chacun a son
petit rôle à jouer dans le goût et la texture. N’hésitez pas à inviter les enfants à peser,
mélanger, goûter… La cuisine de Noël est un terrain de jeux délicieux !

• 4 œufs frais

• 120 g de sucre en poudre

• 100 g de farine tamisée

• 20 g de cacao amer

• 2 grosses poires mûres (type Williams)

• 150 g de chocolat pâtissier (noir ou au lait, selon l’envie)

• 25 cl de crème liquide entière bien froide

• 30 g de beurre doux

• 1 sachet de sucre vanillé

• Un filet de jus de citron

Pour une touche encore plus festive, certains aiment ajouter quelques morceaux de poires
confites ou une pincée de cannelle dans la crème.

Préparation étape par étape

Vous avez tout sur le plan de travail ? Chouette, on va se régaler ! N’oubliez pas de mettre
votre plus beau tablier et d’inviter la joie autour de la table.

• Préchauffez le four à 180 °C (thermostat 6). Séparez les blancs des jaunes d’œufs.
Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux.
Incorporez la farine et le cacao tamisés, puis mélangez doucement.

• Montez les blancs en neige bien fermes avec une pincée de sel. Ajoutez-les délicatement à
la préparation, sans les casser.

• Versez la pâte sur une plaque recouverte de papier cuisson. Lissez et enfournez pour 12
minutes environ. À la sortie du four, retournez le biscuit sur un torchon humide et
roulez-le doucement. Laissez refroidir.
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• Pendant ce temps, pelez et épépinez les poires. Coupez-les en petits dés et arrosez-les
d’un filet de jus de citron pour garder leur couleur.

• Faites fondre le chocolat avec le beurre au bain-marie. Remuez jusqu’à l’obtention d’une
texture lisse. Montez la crème liquide en une chantilly ferme, puis incorporez le chocolat
fondu tiède. Ajoutez enfin les dés de poires (gardez-en quelques-uns pour la décoration).

• Déroulez doucement la génoise, étalez la crème chocolat-poire de façon homogène, puis
roulez la bûche bien serrée. Filmez et placez au réfrigérateur au moins 4 heures (idéalement
toute une nuit, la patience est aussi un ingrédient secret de Noël !).

• Au moment de servir, décorez avec le reste de poires, des copeaux de chocolat ou un peu de
sucre glace. Effet « wahou » garanti !

Les petits secrets d’une bûche réussie

Si le biscuit craque un peu lors du roulage, pas de panique : une bonne couche de crème et
une décoration astucieuse feront merveille. Certains chefs en herbe ajoutent un sirop léger
(eau, sucre, vanille) pour imbiber légèrement la génoise avant de tartiner la crème.
Résultat : un moelleux irrésistible ! La cuisine de Noël, c’est surtout partager, s’amuser,
et ne jamais avoir peur de rater — la gourmandise fait toujours tout oublier.

Prenez le temps de personnaliser votre dessert. Pourquoi ne pas parsemer la bûche de
quelques noisettes torréfiées ou déposer, tout autour, des étoiles en sucre ? Les enfants
adorent décorer — ils en mettent parfois plus sur le plan de travail que sur la bûche, mais
c’est tellement amusant !

Variantes et inspirations autour de la bûche chocolat et poire

Vous cherchez à surprendre vos invités ? Testez des variantes fruitées, comme la bûche poire
caramel, une variante fruitée pour mêler douceur et gourmandise. Pour les amateurs de
recettes traditionnelles, la bûche chocolat classique à découvrir reste une valeur sûre,
appréciée de tous.

Pourquoi ne pas imaginer une version sans gluten ? Il suffit de remplacer la farine de blé
par une farine de riz ou de maïs, adaptée aux intolérants. On peut aussi jouer sur les
textures en alternant la mousse et une ganache, pour les plus gourmands.

Idées pour servir et présenter la bûche avec magie

Une belle présentation donne envie de goûter avant même d’avoir pris la première bouchée.
Disposez votre bûche sur un plateau lumineux, entourez-la de figurines de rennes, de petits
sapins ou de bonshommes de neige en sucre. Un ruban doré ou une guirlande de billes
comestibles, et hop, le tour est joué !
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Tableau récapitulatif

Astuce Avantage

Imbiber le biscuit d’un
sirop parfumé

Rend la génoise encore plus moelleuse

Ajouter des fruits
confits

Offre une touche colorée et acidulée

Saupoudrer de cacao ou
de copeaux de chocolat

Renforce la gourmandise et la déco

Décorer avec des
figurines de Noël

Ravive l’esprit de fête sur la table

Un dessert qui fait briller les yeux des petits et des grands

La Bûche chocolat et poire : recette gourmande de Noël n’est pas seulement un gâteau : c’est
un concentré de souvenirs, de parfums et de rires partagés. En réunissant la famille autour
d’une recette simple, vous cultivez la magie qui rend les fêtes inoubliables. Après le
dîner, lorsque la première part est découpée, on entend souvent des « hummm » émerveillés.
Les enfants, bouche chocolatée et sourire jusqu’aux oreilles, y croient de toutes leurs
forces : le Père Noël sera fier de votre œuvre et ne manquera pas d’en goûter un morceau
lors de sa tournée magique !
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