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Quand la neige commence à recouvrir les jardins et que les guirlandes scintillent à travers
les fenêtres, une délicieuse odeur de citron peut soudain remplir la maison. C’est la
promesse d’un dessert léger comme un nuage, coloré comme un rayon de soleil d’hiver : la
bûche roulée au citron. Cette gourmandise, à la fois fraîche et aérienne, se prépare en
famille et fait pétiller les papilles. Préparez-vous à découvrir une recette qui allie
douceur et acidité, pour un final de repas festif et mémorable. Serez-vous prêt à régaler
petits et grands autour du sapin ?

Bûche roulée au citron : recette fraîche et légère

Il existe de nombreuses manières de réaliser une bûche, mais la version roulée au citron a
ce je-ne-sais-quoi de magique. Le biscuit souple et moelleux s’enroule autour d’une crème
acidulée, telle une étreinte chaleureuse lors d'un soir de réveillon. Cette recette est
idéale pour ceux qui souhaitent proposer un dessert léger et peu sucré, tout en gardant
l’esprit festif de la table de Noël.

Recette De Bûche De Noël Roulée Au Citron

Bûche roulée au citron : elle se prépare en moins de temps qu'il n’en faut pour emballer un
cadeau ! Pour cette version, la simplicité prime, tout en préservant une touche gourmande et
un parfum irrésistible.

Tableau récapitulatif

Temps de préparation Temps de cuisson Difficulté Nombre de personnes

25 min 10 min Facile 6 à 8

Ingrédients

• 4 œufs

• 120g de sucre en poudre

• 100g de farine

• 1 cuillère à café de levure chimique

• Le zeste râpé de 2 citrons

• 3 cuillères à soupe de jus de citron frais

• 200g de mascarpone

• 100g de fromage frais (type Philadelphia)

• 60g de sucre glace

• Un peu de sucre glace et de zestes de citron pour la décoration

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/buche-roulee-au-citron-recette-fraiche-et-legere-9.html
https://www.papa-noel.net/article/buche-roulee-au-citron-recette-fraiche-et-legere-9.html
https://www.papa-noel.net/


Bûche roulée au citron : recette fraîche et légère
pour Noël

Père Noël

Ce « Bûche roulée au citron : recette fraîche… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/buche-roulee-au-citron-recette-fraiche-et-legere-9.html —

Page 2

Préparation pas à pas

• Préchauffez votre four à 180°C (th.6). Tapissez une plaque à pâtisserie de papier cuisson.

• Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le
mélange blanchisse.

• Ajoutez la farine, la levure et le zeste d’un citron. Mélangez doucement.

• Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les délicatement à la pâte.

• Versez sur la plaque, lissez et enfournez pour 10 minutes. Le biscuit doit rester souple.

• Démoulez à chaud sur un torchon humide, roulez-le sur lui-même. Laissez tiédir.

• Mélangez le mascarpone, le fromage frais, le sucre glace, le jus de citron et le zeste du
deuxième citron dans un saladier. Réservez au frais.

• Déroulez délicatement le biscuit, étalez la crème au citron, puis roulez de nouveau.

• Dressez sur un plat, saupoudrez de sucre glace, ajoutez quelques zestes pour la couleur.
Réservez au frais avant de servir.

Tel un cadeau bien emballé, la bûche se laisse déballer tranche après tranche, révélant de
jolis tourbillons jaunes, promesse d’un dessert rafraîchissant à souhait.

Conseils pour réussir votre bûche roulée au citron

La magie de Noël réside aussi dans le soin que l’on porte aux petits détails, et c’est là
que votre bûche brillera. Pour une texture légère, ne négligez jamais le montage des blancs
en neige. Ils transforment le biscuit en un doux nuage, parfait pour accueillir la crème
citronnée.

Le dosage du citron fait toute la différence. Un zeste trop discret, et la saveur s’efface.
Un excès, et l’acidité prendra le dessus. Essayez, goûtez, ajustez, amusez-vous ! C’est
comme décorer le sapin : chacun sa touche personnelle.

L’astuce du pâtissier : pour encore plus de fraîcheur, ajoutez une pointe de gingembre râpé
ou quelques feuilles de menthe hachées à la crème. Un clin d’œil givré qui réveillera les
papilles !

Quand l’envie de varier les plaisirs se fait sentir, il est facile de s’inspirer d’autres
fruits pour des variantes colorées. Par exemple, Préparer une bûche roulée à la framboise
offre une alternative savoureuse, tout en restant fidèle à l’esprit festif et doux de la
période. Les fruits rouges apportent une touche acidulée parfaite pour les amateurs de
desserts fruités.

Décoration et présentation pour émerveiller petits et grands

N’oubliez pas l’étape de la décoration ! Un peu de sucre glace, quelques zestes jaunes, de
petits sapins en sucre plantés ici et là, et pourquoi pas une ribambelle de perles argentées
? Votre bûche deviendra le clou du spectacle, aussi belle qu’un paysage de montagne enneigé
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sous la lueur des étoiles. Osez même une imitation de bois en traçant quelques lignes à la
fourchette sur la crème.

Pour égayer la table, disposez la bûche sur un plateau blanc, entourez-la de branches de
houx ou de petits lutins (car, c’est bien connu, ils aiment visiter les cuisines juste avant
Noël !).

Il existe aussi une version délicieusement classique : Bûche roulée à la confiture, version
classique. Elle séduit toujours les convives en quête de souvenirs d’enfance et de
simplicité sucrée, tout en gardant cette forme enroulée si typique des fêtes de fin d’année.

Quelques idées pour personnaliser votre bûche roulée

• Glissez une fine couche de confiture de citron sous la crème pour rehausser encore le goût
fruité.

• Parsemez le dessus de framboises fraîches ou de copeaux de chocolat blanc pour une
décoration féérique.

• Réalisez de petits motifs à l’emporte-pièce avec des morceaux de pâte d’amande colorée.

Imaginez que chaque part de votre bûche soit une petite surprise, telle une étoile filante
croisée sous le ciel de Noël : parfois acidulée, parfois douce, toujours merveilleuse.

Au final, préparer une bûche roulée au citron, c’est bien plus qu’une simple recette. C’est
semer des instants de bonheur dans les cœurs, partager un rituel joyeux et laisser la magie
de Noël opérer jusqu’au dernier morceau. Le citron, ce petit soleil d’hiver, éclaire les
fins de repas et réveille les sourires, comme un secret chuchoté à l’oreille du sapin.
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