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Il existe mille et une façons de rendre le repas de Noël encore plus magique, mais rien
n’égale une jolie bûche colorée, fruitée et généreuse. Les saveurs de pistache et de
framboise s’accordent à merveille pour composer un dessert spectaculaire qui émerveillera
autant les papilles que les yeux. Les enfants comme les grands vont adorer préparer, décorer
et déguster cette gourmandise digne des plus beaux contes de noël !

Bûche pistache framboise : recette colorée et gourmande

Envie d’apporter une note originale et raffinée à votre fête de Noël ? Découvrez comment
réaliser, étape par étape, une bûche pistache framboise à la fois moelleuse, parée de belles
couleurs et généreuse en saveurs. La douceur de la pistache et l’acidité de la framboise se
marient parfaitement, pour un équilibre irrésistible.

Recette De Bûche De Noël Pistache Framboise

Prenez plaisir à confectionner ce dessert en famille ! Voici la recette illustrée de
conseils et d’astuces pour réussir à coup sûr cette bûche inoubliable.

Ingrédients nécessaires

• 4 œufs

• 100 g de sucre

• 80 g de farine

• 1 cuillère à soupe de pâte de pistache

• 20 g de poudre de pistache

• 200 g de framboises fraîches ou surgelées

• 150 ml de crème liquide entière

• 50 g de chocolat blanc

• Quelques pistaches concassées pour la décoration

• Un peu de sucre glace

Préparation : 30 minutes.

Cuisson : 10 minutes.

Étapes de la préparation

• Préparer la génoise : Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes avec le
sucre et la pâte de pistache jusqu’à obtenir un mélange mousseux. Ajoutez la farine tamisée
et la poudre de pistache. Montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement. Étalez
la pâte sur une plaque recouverte de papier cuisson et faites cuire 10 minutes à 180°C.
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• Garnir la bûche : Démoulez la génoise sur un torchon humide, roulez-la et laissez
refroidir. Montez la crème liquide en chantilly ferme. Incorporez-y délicatement le chocolat
blanc fondu (refroidi), puis une partie des framboises. Déroulez la génoise, nappez-la de
cette crème et parsemez du reste de framboises.

• Former la bûche : Roulez délicatement votre biscuit garni et enveloppez-le de film
alimentaire. Laissez reposer au frais pendant au moins 2 heures.

• Décorer : Saupoudrez de sucre glace, ajoutez des pistaches concassées et quelques
framboises fraîches sur la bûche pour un rendu festif et coloré.

Astuce Gourmande

Pour une touche encore plus féerique, n’hésitez pas à ajouter quelques petites décorations
en sucre ou en pâte d’amande. Les pépites de chocolat blanc ou les perles argentées évoquent
merveilleusement la magie de Noël et le passage du Père Noël.

Le secret d’une belle bûche réside dans la légèreté de sa génoise et la fraîcheur de ses
fruits.

Pourquoi choisir la pistache et la framboise ?

Le mélange pistache-framboise offre une expérience gustative unique. La douceur du fruit sec
contraste délicatement avec l’acidité des petits fruits rouges, pour un effet “waouh” lors
de la dégustation. Visuellement, ce mariage crée une bûche haute en couleurs, parfaite pour
briller au centre de la table.

En préparant cette recette, petits et grands profitent aussi d’un moment de partage et de
joie, comme une promesse sucrée accompagnant le passage du Père Noël. Relever le défi d’une
bûche maison est une tradition qui rassemble et émerveille !

Pour varier les plaisirs, il existe d’autres associations gourmandes autour de la pistache.
Par exemple, Bûche pistache griotte, une autre alliance fruitée ajoute une note acidulée
différente, idéale pour ceux qui aiment explorer de nouvelles saveurs tout en restant dans
la magie de Noël.

Le tableau des variantes gourmandes
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Tableau récapitulatif

Version Ingrédient principal Fruit associé Décoration

Bûche pistache
framboise

Pistache Framboise Framboises, pistaches
concassées

Bûche pistache griotte Pistache Griottes Griottes entières,
éclats de pistache

Bûche roulée à la
framboise

Biscuit nature Framboises uniquement Sucre glace,
framboises fraîches

Conseils pour une bûche savoureuse et magique

• Utilisez une pâte de pistache de qualité pour un goût intense et naturel.

• Veillez à ne pas trop cuire la génoise : elle doit rester souple pour bien se rouler.

• Laissez bien refroidir avant de garnir pour éviter que la crème ne fonde.

• Ajoutez un filet de sirop de framboise sur la génoise avant de garnir pour renforcer le
goût.

Parmi les classiques indémodables, bûche roulée à la framboise, version classique séduit
toujours grâce à sa simplicité et sa fraîcheur. Cette déclinaison est parfaite pour les
amateurs de saveurs douces qui souhaitent retrouver l’esprit des Noëls traditionnels.

FAQ : tout savoir pour réussir votre bûche de Noël pistache

Voici une FAQ pour répondre à toutes vos questions et vous aider à réaliser la plus belle
des bûches.

Peut-on préparer la bûche la veille ?

Oui, il est même conseillé de la préparer la veille ! Cela permet aux saveurs de se mélanger
et à la bûche de mieux se tenir, tout en libérant du temps le jour du repas de Noël.

Que faire si je n’aime pas la pistache ?

Vous pouvez la remplacer par de la noisette ou de l’amande. Mais n’hésitez pas à tester la
pistache, car son goût subtil s’accorde vraiment bien avec la framboise dans cette recette
féerique.

Puis-je utiliser des framboises surgelées ?

Bien sûr ! Décongelez-les au préalable et égouttez-les bien pour qu’elles n’humidifient pas

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/buche-pistache-framboise-recette-coloree-et-gourmande-80.html
https://www.papa-noel.net/article/buche-pistache-framboise-recette-coloree-et-gourmande-80.html
https://www.papa-noel.net/


Bûche pistache framboise : recette gourmande et
pleine de couleurs

Père Noël

Ce « Bûche pistache framboise : recette gourma… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article :

Page 4

trop la génoise.

Comment obtenir une belle forme de bûche ?

Il faut rouler la génoise dès la sortie du four sur un torchon humide afin qu’elle garde sa
souplesse. Ainsi, la forme de la bûche sera parfaite pour accueillir la garniture et les
décorations.

Comment rendre la bûche encore plus jolie ?

Ajoutez des framboises fraîches, des éclats de pistache, et pourquoi pas quelques
décorations en sucre ou en chocolat. Laissez parler votre imagination !

Peut-on congeler la bûche ?

Oui, vous pouvez la congeler entière ou en parts, sans les décorations fraîches. Sortez-la
du congélateur 3 à 4 heures avant de la déguster pour qu’elle soit bien moelleuse.

Pour finir, pourquoi ne pas préparer de petites bûches individuelles ? Chacun pourra
personnaliser sa propre décoration avec des fruits, des éclats de pistache ou de jolies
étoiles en sucre. Ainsi, la bûche pistache framboise devient un atelier créatif où la magie
de Noël et la gourmandise se rencontrent toujours sous les yeux bienveillants du Père Noël !
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