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Recette : La bûche de Noël

Après une succulente suggestion de Bœuf Wellington à base de pâte feuilletée, 
les Ets Heyligen en reviennent à une préparation bien de circonstance : la bûche. 
On y va !

Ingrédients
Crème au beurre extra, 2 œufs, 250 g de margarine et de l'eau ; Mix-Savoie (chocolat et/ou extra « blanc »), 1 œuf/100 g et de l'eau ; pâte Praliné « Callebaut », moka ; garnitures diverses.

Grands choix de crus français sélectionnés
Sélection de vins du Nouveau Monde

Gamme de spiritueux & alcools
Nombreux Champagnes & Crémants

Votre caviste à Visé et en Basse-Meuse ● rue de Jupille, 12 à Visé ● 04/ 374 12 90

Gâteau
Par 100 g de Mix-Savoie (chocolat et/ou extra « blanc »), prévoir 1 œuf et 1 cuillère d'eau ; bien fouetter pen-dant 10 minutes. Cuire sur 170° environ 30 à 35 minutes.
Habillage
Mélangez 220 g de poudre de crème au beurre extra avec 2 œufs entiers et 20 g d'eau. Ajoutez 250 g de mar-garine et fouettez le tout environ 15 minutes ; possibilité d'ajouter la pâte Praliné « Callebaut » ou le moka liquide personnaliser la saveur et donner de la couleur ; recouvrir le gâteau et peaufiner la finition avec des décorations selon votre inspiration. Bon appétit et bonnes fêtes de fin d'année !

NB : action Zusto terminée au 14 novembre 2019

Tous les ingrédients, moules et  garnitures de 

cette recette sont disponibles aux 

ETS HEYLIGEN



Le spécialiste en
 • Articles de cuisine
 • Ingrédients pour 
  le pain, la pâtisserie,  les  desserts,
   les décorations de tartes, ...
 •  Produits de nettoyage,  

aux meilleurs prix

Av. de Navagne, 34 / 4600 Visé  
( à côté du nouveau parking du chemin de fer)

4600 Visé               Av. du Pont 9-11
Les fêtes approchent et, au détour des rayons, 1001 articles charment par

leur beauté, finition et qualité. N’hésitez pas à venir les contempler:
il y en a pour tous les ages....
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