Recette Bûche au chocolat

	Ce dessert n'est pas facile à réaliser, mais est véritablement délicieux! 
 
 Préparation de la crème : 
 
   3 dl de lait
   40 gr de sucre
   3 oeufs
   1 gousse de vanille
   3 feuilles de gélatine
   125 gr de chocolat
   100 gr de crème fraîche
   1 petit verre de kirsch 
 
Faire tremper les feuilles de gélatine dans de l'eau froide. 
Verser le lait dans une casserole avec la gousse de vanille ouverte et amener à ébullition.
Faire fondre le chocolat. Mélanger longuement le sucre en poudre avec les jaunes pour obtenir une pâte blanche bien onctueuse. 
Verser le lait bouillant sur cette préparation et ensuite le chocolat fondu. Faire cuire au bain marie le mélange ainsi obtenu. 
A la fin de la cuisson plonger les feuilles de gélatine égouttée dans la crème et laisser refroidir. Faire monter la crème fraîche en chantilly et incorporer la à la crème au chocolat. 
 
 Préparation d'un biscuit : 
 
   60 gr de fécule
   100 gr de sucre en poudre
   3 oeufs 
 
Mélanger longuement le sucre et les jaunes d' oeuf afin d'obtenir une pâte blanche. Incorporer ensuite peu à peu la fécule et les blancs battus en neige très ferme.
Beurrer un moule rectangulaire recouvert de papier d'aluminium et faire cuire à four très chaud pendant 10 minutes. Pendant la cuisson, mouillez un torchon, l'essorer et le poser à plat sur la table. Démouler le biscuit sur le torchon mouillé et laisser le refroidir. 
 
 Préparation de la crème au beurre : 
 
  125 gr de beurre
   1 oeuf
   60 gr de sucre glace
   extrait de café 
 
Mettre dans un bol le jaune d' oeuf, le sucre glace et l'extrait de café. Mélanger énergiquement de façon à obtenir une crème onctueuse. 

Couper le beurre ramolli en morceaux. Incorporer le un peu à la fois au mélange sucre oeuf. Tenir la crème au beurre au réfrigérateur pour qu'elle épaississe. 
 
 Préparation du gâteau : 
 
Quand le biscuit est refroidi, étaler la crème au chocolat, rouler rapidement en soulevant les bords du torchon afin d'obtenir un gâteau en forme de bûche et laisser bien refroidir au réfrigérateur.
Quand le gâteau est bien refroidi, le garnir d'une couche de crème au beurre. A l'aide d'une fourchette, dessiner les stries du bois et poser de la décoration en pâte d'amande. 
Tenir au frais avant de servir.
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