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Bûche au chocolat et aux noix.

Gâteau :

75g de fécule

75g de maïzena

200g de chocolat

200g de sucre

120g de beurre mou

6 œufs

Allumez  le four th 180° . Séparez les blancs  des jaunes. Mélangez les jaunes avec 150g de sucre. Ajoutez la fécule et la maïzena puis le beurre et le chocolat fondu au micro ondes. Montez les blancs en neige avec 50g de sucre et mélangez au reste. Disposez sur une plaque beurrée et mettre au four 15 mn. A la sortie du four, retournez sur un torchon et roulez. Laissez refroidir.

Crème au beurre

125g de noix décortiquées

125g de sucre en poudre

125g de beurre mou

4 jaunes d'œufs 

8 cl d'eau

1 cuillère de cognac  (facultatif)

Mettre les jaunes d'œufs dans une terrine. Faire un sirop de sucre au boulé avec le sucre et l'eau. Mettre le sirop sur les jaunes en battant constamment . Mettre à refroidir en battant de temps en temps. Ajoutez le beurre par petit morceaux . Hachez les noix et ajoutez  à la crème. Ajoutez éventuellement le cognac.

Déroulez le gâteau, mettre une partie de la crème. Roulez et garnir avec le reste.

