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Quand les jours raccourcissent et que l’odeur du sapin se mêle à celle du chocolat fondu,
Noël approche à grands pas. Impossible d’imaginer une fête sans un dessert aussi magique que
la bûche roulée chocolat noisette. Cette gourmandise enveloppée d’un doux manteau cacaoté
fait partie du décor féérique et fait briller les yeux de tous, petits et grands. Et si
cette année, vous plongiez, vous aussi, les mains dans la farine pour créer une bûche
maison, à la fois moelleuse, fondante et croquante ?

Recette De Bûche De Noël Roulée Chocolat Noisette

Le secret d'une bûche réussie, c’est d’abord une base légère pour enchanter la dégustation,
puis une garniture généreuse qui évoque les forêts enchantées de Noël. Ici, croquez dans
l’alliance parfaite : chocolat et noisettes, deux ingrédients qui s’aiment comme les lutins
et le sapin, indissociables dans la magie gourmande de la fête.

Ingrédients pour une Bûche Roulée Chocolat Noisette de 6 à 8 personnes

Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Utilisation

Œufs 4 Pâte à biscuit

Sucre 100 g Pâte à biscuit

Farine 80 g Pâte à biscuit

Cacao en poudre
non sucré

20 g Pâte à biscuit

Pâte à tartiner
chocolat-noisette

150 g Garniture

Crème liquide
entière

20 cl Glaçage

Chocolat noir
pâtissier

120 g Glaçage

Noisettes
torréfiées

60 g Décor

Les Étapes pour Réaliser la Bûche Roulée Chocolat Noisette

Bûche roulée chocolat noisette : recette festive ! Suivez chaque étape comme si vous guidiez
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un traîneau chargé de cadeaux vers le sapin : un peu de patience, une pincée de joie, et
tout le monde sera comblé.

• Préparez le biscuit roulé : Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes avec
le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux. Ajoutez la farine et le
cacao tamisés.

• Montez les blancs en neige ferme, puis incorporez-les délicatement à l’appareil. Étalez la
pâte sur une plaque recouverte de papier cuisson. Enfournez une dizaine de minutes à 180°C
(four préchauffé).

• Démoulez le biscuit chaud sur un torchon propre et humide. Roulez-le aussitôt pour lui
donner sa forme. Laissez refroidir ainsi enroulé (le secret pour éviter les fissures).

• La garniture : Déroulez le biscuit, puis nappez-le généreusement de pâte à tartiner
chocolat-noisette. Saupoudrez de noisettes concassées, comme on disperse une neige dorée sur
le toit d’un chalet miniature.

• Roulez à nouveau le biscuit sur lui-même – doucement, sans écraser, pour préserver le
moelleux. Placez au frais le temps de préparer le glaçage.

• Glaçage et décor : Faites chauffer la crème, versez-la sur le chocolat haché pour obtenir
une ganache brillante. Recouvrez le roulé. Parsemez le tout de noisettes torréfiées
concassées. Un soupçon de cacao en poudre pour le charme. Laissez prendre au froid.

Chaque bûche ressemble à un tronc d’arbre mystérieux, recelant mille secrets chocolatés et
souvenirs d’enfance à partager.

Les Astuces pour une Bûche de Noël Inoubliable

Astuce n°1 : Pour donner un beau moelleux au biscuit, veillez à battre suffisamment les œufs
et à ne pas trop cuire à la sortie du four. Trop sec ? Vive l’humidité d’un torchon propre !

Astuce n°2 : Testez différentes pâtes à tartiner, selon vos envies – noisette intense, lait
ou noir, tout est possible !

Astuce n°3 : Pour le glaçage, privilégiez une ganache assez fluide pour obtenir un effet «
bûche en forêt », mais pas trop liquide, au risque que la neige ne tienne pas…

Un dessert, c’est un peu comme une histoire : il faut un début moelleux, un cœur fondant et
une belle fin croquante.

Les Variantes à Essayer Pour Un Noël Sur Mesure

Tous les gourmands ont leurs préférences, et Noël est le moment parfait pour improviser.
Pourquoi ne pas tenter une version sans lactose ou sans œufs, pour que chacun trouve sa part
de magie ?

Les versions alternatives connaissent un large succès au moment des fêtes. Que l’on soit
allergique, vegan ou tout simplement curieux, il existe mille façons de retrouver la saveur
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intense du cacao et le croquant de la noisette dans une version adaptée. Variante vegan
chocolat noisette à découvrir pour tous ceux qui souhaitent conjuguer plaisir, partage et
bien-être autour de la table de Noël.

Pour changer du chocolat, pourquoi ne pas explorer les bûches à la confiture, qui rappellent
les roulés d’enfance et la simplicité gourmande des desserts d’antan ? Recette classique de
bûche roulée à la confiture sur laquelle chacun peut laisser parler son imagination en
choisissant son parfum favori.

Petite Foire Aux Questions autour de la Bûche Chocolat Noisette

Quelques réponses pour savourer la préparation de votre bûche tout en dissipant les doutes…

Comment éviter que le biscuit ne casse lors du roulage ?

Roulez-le dès la sortie du four dans un torchon humide ou du papier cuisson. Cela permet de
garder la souplesse et d'éviter la casse !

Faut-il torréfier les noisettes pour la garniture ?

Oui, c’est conseillé. La torréfaction exhale le parfum des noisettes et les rend encore plus
croquantes sous la dent.

Peut-on préparer la bûche roulée à l’avance ?

Absolument ! Elle se conserve très bien au frais, jusqu’à 24 heures. L’arôme se développe,
et la texture reste parfaite.

Quel chocolat choisir pour la ganache ?

Un chocolat noir à 60-70 % de cacao offre un goût intense, sans devenir amer. On peut aussi
mélanger chocolat noir et lait pour plus de douceur.

Est-ce que les enfants peuvent participer à la recette ?

Bien sûr ! Battre les œufs, étaler la pâte à tartiner, casser les noisettes… Chacun trouve
sa place devant le plan de travail. Et la magie de Noël s’installe déjà !

Comment donner un look festif à la bûche ?

Ajoutez quelques décors en sucre, des sujets de Noël, ou saupoudrez de sucre glace comme une
neige sur la bûche : la féérie opère jusque dans l’assiette.

Pour Les Gourmands En Quête D'idées Inspirantes

Si l’envie vous prend d’imaginer une bûche à l’image d’un rayon de soleil hivernal, sachez
qu’il existe d’autres associations magiques, comme l’alliance orange et chocolat. Les
gourmets désireux d’aller plus loin pourront en savoir plus sur une recette de chef à chef,
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à découvrir ici, pour varier encore les plaisirs et faire scintiller la magie de Noël jusque
dans l’assiette.
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