BUCHE CARAMEL AU BEURRE SALE                          
Ingrédients pour 6 à 8 personnes :
Pour la crème

150g de beurre salé

150g de sucre

100g de beurre doux

1 cuillère à soupe de crème épaisse

100g de mascarpone

Pour le biscuit

6 oeufs

180g de sucre


100g de farine

30g de noisettes en poudre

Pour le glaçage

150g de sucre glace

50g de beurre mou

3 cuillère à soupe de jus d’orange

Préchauffer le four à 200ºC (Th 6-7), tapisser la plaque du four d’une feuille de papier sulfurisé (30x40cm).
Préparer le biscuit : séparer les jaunes d’oeufs des  blancs. Dans un saladier, fouetter les jaunes et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse, ajouter la farine et les noisettes en poudre. Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et incorporez-les delicatement à la pate. Etaler-la sur le papier sulfurisé et enfourner pour 10 min.

Dans une casserole, mettre le beurre salé en morceaux, 150g de sucre et 1 cuillère à soupe d’eau. Laisser carameliser sur feu vif. Hors du feu, ajouter la crème fraiche épaisse. Laisser refroidir.

Sortir le biscuit du four et retournez-le sur un torchon humide. Enlever le papier sulfurisé puis couvrir d’un autre torchon humide. Rouler et réserver.

Ajouter au beurre caramelisé tiède le beurre doux coupé en morceaux en remuant jusqu’à ce qu’il soit fondu, puis le mascarpone. Remuer au fouet à main. Laisser raffermir au frais.

Dérouler le biscuit, oter le torchon. Etaler dessus la crème au mascarpone avec une spatule, puis enroulez-le sur lui-meme. Emballer de film alimentaire et mettre au réfrigérateur 12h.

Passé ce temps, malaxer le beurre mou avec le sucre glace. Incorporer le jus d’orange. Deballer la buche, recouvrir de beurre à l’orange en plusieurs couches (attendre un peu entre chaque couche), puis tracer des rayures avec les dents d’une fourchette. Décorer avec des petits sujets de Noel. Remettre au frais jusqu’au moment de servir.

Salted butter caramel Yule log
Ingredients for 6 to 8 people:
For the cream filling
150g Salted butter 
150g Sugar 
100g unsalted butter
1 tablespoon thick cream
100g mascarpone


For the sponge
6 eggs
180g Sugar 
100g flour
30g of powdered hazelnuts

For the icing
150g icing sugar
50g softened butter
3 tablespoon of blood orange juice


Preheat the oven to 200ºC (Th 6-7), line a baking tray with a sheet of parchment paper (30x40cm).


Prepare the sponge: separate the yolks from the whites. In a bowl, whisk the egg yolks and sugar until frothy, add the flour and powdered hazelnuts. Beat the egg whites with a pinch of salt until stiff and fold them delicately into the mix. Spread it on the parchment paper and bake for 10 min.

In a saucepan, put the 150g of salted butter, sugar and 1 tablespoon of water. Caramelize over high heat. Take off the heat, add the thick fresh cream. Cool.

Remove the sponge from the oven and turn it on a damp cloth. Remove the parchment paper and cover with another damp cloth. Roll and leave to one side.

Add the unsalted butter in small pieces to the warm caramelized butter mix and stir until melted, then add the  mascarpone. Whisk by hand. Leave to set and cool.

Unroll the sponge and remove one towel. Spread over the mascarpone cream with a spatula, and then roll up again. Wrap with clingfilm and refrigerate 12 hours.

After this, mix the softened butter with the icing sugar. Stir in orange juice. Remove the clingfilm, cover with the orange butter in layers (wait a bit between each layer) and draw stripes with the tines of a fork. Decorate with Christmas decorations. Put in the fridge until ready to serve.
