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Une biliche de Noél, pourquoi pas!

Voici une recette de gateau roulé presque infaillible. Elle donne une
pate légere et moelleuse qui se roule tres bien sans fendiller.

Ce giteau peut étre fourré de ganache, de
créme patissiere, de fruits frais ou en com-
pote, de confiture ou d’'un mélange de
fromage & la créme sucré, vanillé et assou-
pli avec du yogourt. Il n’est pas essentiel
de badigeonner le giteau de sirop, mais
cela lui donne encore plus de souplesse et
surtout de saveur. On prépare un sirop
léger aromatisé a la liqueur d’oranges, de
menthe, d’anis, de café ou encore avec du
rhum, du brandy ou du cidre de glace. Le
gateau roulé peut étre couvert d’un gla-
cage classique ou au fromage 2 la créme,
avec de la creme chantilly, ou il peut étre
nappé de ganache alors que celle-ci est
encore fluide. La ot 'on s'amuse vrai-
ment, c’est lorsqu’on arrive a la décora-
tion. Une fois glacée, on laisse aller notre
imagination en utilisant des ingrédients
comestibles ou du moins qui ne sont pas
toxiques. Des fruits ou petits fruits,
entiers ou en tranches comme des demi-
tranches d’orange, du zeste ou des
suprémes d’agrumes, des raisins ou des
canneberges que I'on peut givrer en les
passant dans du blanc d’ceuf pour ensuite
les rouler dans le sucre granulé. Des
branches de romarin, des feuilles de lau-
rier fraiches. J’ai déja utilisé des tiges de
lierre de maison avec des petites grappes
de raisins givrés! Puis, on peut chausser
nos bottes pour aller chercher du feuillage
de cedre ou de sapin, de jolies brindilles
de hart rouge, des fruits persistants de
pimbina, etc. La recette qui suit est
congue pour combler de bonheur de 10 &
15 personnes.

Biiche a la ganache et a I'orange
Dans cette recette, le gotit d’orange provient
du sirop 4 l'orange, mais on pourrait aussi
ajouter des suprémes d’oranges a l'intérieur.

Giteau éponge pour biiche de Noél

- Jaune d’ceuf, 5

- Blanc d’ceuf, 5 montés en neige ferme avec
une petite pincée de sel

- Farine, 225 ml (1 tasse)
- Sucre, 130 ml (¥ tasse + 2 cuil & soupe)
- Vanille, 3 ml (*2 cuil. 4 thé)
Préchauffez le four 2 350°F. Montez les

blancs (avec le sel) en neige ferme. Dans
un autre bol & mélanger, battez les jaunes
avec le sucre jusqu’a ce que le mélange soit
pale et mousseux, ajoutez la vanille, puis
la farine une moitié 4 la fois. Incorporez
les blancs montés en neige en commen-
gant par une petite quantité, puis ajoutez
le reste en pliant délicatement a l'aide
d’une maryse (spatule de caoutchouc).
Etalez la préparation sur une plaque de
10,5 par 15,5 pouces garnie de papier sul-
furisé (parchemin) légerement beurré et
cuisez le tout pendant 16 minutes. Dés la
sortie du four, démoulez le giteau sur un
linge de cuisine légerement humide, enle-
vez le papier sulfurisé et roulez le giteau
sur lui-méme dans le sens de la longueur,
toujours dans le linge sans toutefois trop
le serrer. Laissez-le refroidir ainsi, puis
déroulez-le et badigeonnez-le de sirop a
l'aide d’un pinceau en insistant sur les
coins. Etalez la ganache et roulez le giteau
assez serré sans 'écraser. Déposez-le sur
un plat de service et 2 I'aide d’une spatule,
couvrez-le de créme chantilly au cacao.

Sirop a I'orange au Triple sec

Pour imbiber un gateau, on utilise un
sirop léger. Pour le refroidir rapidement,
on dépose la casserole dans un bol conte-
nant de 'eau glacée et quelques glagons.

- Jus d’une orange fraichement pressée +
eau froide pour arriver 2 225 ml (1
tasse)

- Sucre, 110 ml (¥ tasse)

- Zeste d’orange ripé, environ 5 ml (1
cuil. 4 thé)

- Liqueur d’orange, 15 ml (1 cuil. a
soupe) Triple sec, Grand Marnier ou
Cointreau.

Dans une petite casserole, mélangez
tous les ingrédients et faites mijoter le
tout & petit feu pendant 15 minutes.

Ganache (au chocolat)
- Créme a 35 %, 225 ml (1 tasse)

- Chocolat mi-sucré haché grossiere-
ment, 6 oz

- Beurre mou, 30 ml (2 cuil. & soupe)

Faites chauffer la créme jusqu'au point
d’ébullition. Déposez le chocolat et le
beurre dans un bol et versez la créeme
bouillante dessus. Remuez le tout jusqu’a
ce que le chocolat soit fondu. Laissez la
préparation refroidir (au frigo, en
remuant de temps & autre) jusqu’a ce
quelle épaississe. Vous pouvez la fouetter
pour lassouplir.

Creme chantilly au cacao
- Créme a fouetter, 225 ml (1 tasse)

- Sucre, 15230 ml (1 4 2 cuil. a soupe)
au gotit
- Vanille, 3 ml (V2 cuil. 4 thé)

- Cacao tamisé, 10 ml (2 4 cuil. a thé)*
ou plus

* Assez pour teinter la créme et non pour
lui donner un fort gotit du cacao.

Battre la créme avec 15 ml de sucre et le
cacao jusqua ce quelle commence 2
épaissir. Goutez, ajoutez la vanille et plus
de sucre si nécessaire. Cessez de battre
lorsque la créeme forme des pics qui se
tiennent. Pour donner 'apparence d’une
bache a votre giteau, couvrez-le entiére-
ment de cette créme, puis prenez une
fourchette et tenez-la comme si vous alliez
manger avec. Trainez-la doucement a la
surface du giteau, afin de tracer des stries.
Pour imiter un nceud, interrompez les
stries et tracez plutdt un cercle, puis conti-
nuez les stries. On peut saupoudrer la
blche de cacao (avec un tamis) pour créer
du contraste. Apres avoir décoré la blche,
réfrigérez-la jusqu'au moment de la servir.

Bon appétit et passez de joyeuses Fétes !



