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Préparer la crème au beurre

• Couper le beurre en petits morceaux
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• Travailler le beurre en pommade à l’aide 
d’une spatule.
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• On peut aussi mélanger le beurre et le 
sucre glace à l’aide du batteur mélangeur.
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• Ajouter les jaunes d’œufs et parfumer
( chocolat, vanille, café )
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Réalisation de la génoise

• Mettre le sucre dans un saladier et ajouter 
les œufs entiers.
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Travailler au dessus d’un bain marie 
jusqu’à ce que la pâte fasse ruban.
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• Ajouter la farine tamisée et mélanger en 
soulevant délicatement la pâte.
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Ajouter le beurre fondu.
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Chemiser un moule à manquer 
rectangle
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Verser l’appareil dans le moule.
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Cuire immédiatement au four.
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Dès la sortie du four, démouler sur 
un torchon humide.
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Rouler le biscuit avec le torchon.
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Dérouler et retirer le torchon et le 
papier sulfurisé.
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Garnir avec de la crème au beurre 
(ou de la pâte à tartiner)
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Rouler et garnir le dessus du 
biscuit.
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Couper les 2 extrémités du gâteau et les 
poser dessus pour lui donner une forme de 

bûche.
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Décorer les bûches.


