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BUCHE DE NOEL 4 10 648

DECADENTE BACON ET PREPARATION  CUISSON
FRAISES

COUPES
NIVEAU DE
DIFFICULTE
Bacon
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- > i INGREDIENTS
2 0z Fécule de mais 60g
2 0z Farine 60g
’ B 4 Oeufs, jaunes et blancs sépareés 4
1 pincée Sel 1 pincée
5,3 oz Sucre 155¢g
1 Gousse de vanille, les grains seulement 1
1 Citron, le zeste 1

CREME AU MASCARPONE

17 oz Mascarpone 500 g

17 oz Créme 35 % 500 g

2,6 oz Sucre 75 g

1 Citron, le zeste 1

1 Gousse de vanille, les graines seulement 1

1 pincée Sel 1 pincée

2 tasses Purée de fraises 500 ml

GARNITURE

10 Tranches de bacon du Québec, cuit, 10
croustillant, hacheé

1/4 tasse Pistaches non salées, grillées et 60 ml
concassées

PREPARATION

1. Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 180°C (350 °F).
Recouvrir de papier parchemin une plaque a patisserie.

2. Préparer le gateau. Dans un petit bol, mélanger la farine et la fécule.
Réserver.

3. Dans un grand bol, a ’aide d’un batteur électrique, fouetter et
monter les blancs d’ceufs avec la pincée de sel en neige bien ferme.
Réserver.

4. Dans un autre bol, a I’aide d’un fouet, fouetter les jaunes d’ceufs
avec le sucre, la vanille et le zeste au moins 2 minutes (le temps
nécessaire pour blanchir les ceufs). Incorporer le mélange de farine.
Puis, a ’aide d’une spatule, incorporer en pliant les blancs d’ceufs en
neige, jusqu’a ce que le mélange soit homogéne. Etaler sur la plaque.

5. Cuire au four de 8 a 10 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré
au centre du gateau en ressorte propre. Sur un plan de travail,
étendre un linge propre et le saupoudrer de sucre. Dés sa sortie du
four, retourner le gateau sur le linge. Retirer délicatement le papier
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parchemin. A I’aide du linge, rouler le gateau sur lui-méme. Le
laisser refroidir complétement, recouvert du linge.

6. Préparer la creme au mascarpone. Dans un bol, a I’aide d’un fouet,
mélanger tous les ingrédients, a ’exception de la purée de fraises, et
fouetter pour monter la préparation en créme légére. Réserver au
réfrigérateur le quart de cette créme pour garnir le dessus de la
biiche. Ajouter la purée de fraises au reste de la créme au
mascarpone a ’aide d’une spatule.

7. Dérouler le gateau refroidi et étaler sur toute la surface le mélange
de créme au mascarpone et de purée de fraises. Saupoudrer de la
moitié du bacon. A I’aide du linge, rouler le gateau et le déposer sur
une assiette de service. Couper les extrémités en biais. A I’aide d’une
spatule, couvrir le gateau roulé de la créme au mascarpone réservée.
Saupoudrer le dessus de la biiche de pistaches et du reste de bacon.
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