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BUCHE de Noël – Litchis/Framboise  
Ingrédients
Pour le biscuit roulé
· 4 œufs
· 125g de farine
· 125g de sucre
· 2 c à s d’eau de rose ou de liqueur de litchis + le sirop de la boite de litchis

Pour la crème
· 1 boîte de litchis au sirop
· 500g de mascarpone
· 4 œufs
· 80g de sucre
· 2 c à s d'eau de rose
· Framboises fraîches 

Pour la déco (facultatif)
· 1 kiwi 
· quelques framboises
· quelques groseilles
· quelques macarons
le biscuit 
1. Préchauffer le four à 180°C
2. Casser les œufs dans un saladier, et ajouter le sucre. Fouetter le mélange sur un bain marie tiède, jusqu'à ce qu'il triple de volume et forme un ruban.
3. Ajouter alors la farine tamisée, et incorporer délicatement sans faire retomber le mélange. 
4. Etaler la pâte sur une plaque de cuisson recouvert de papier sulfurisé, et faire cuire 10 mn. 
5. En fin de cuisson, retourner le biscuit sur un torchon propre, mouillé et essoré, et rouler le biscuit encore tiède. Envelopper dans le torchon et laisser refroidir.
la crème
1. Fouetter longuement les jaunes d'œufs et le sucre au batteur. Ajouter le mascarpone et continuer de fouetter pendant quelques  minutes. 
2. Ajouter 2 c à s d'eau de rose.
3. Monter les blancs en neige très ferme. Incorporer 1/3 rapidement à la crème au mascarpone, puis le reste délicatement. 
montage de la bûche 
1. Verser dans un bol le sirop des litchis et ajouter 2 c à s d'eau de rose. Mélanger. 
2. Dérouler le biscuit, en le laissant sur le torchon.
3. Imbiber à l'aide du sirop, puis couvrir d'une couche pas trop épaisse de crème au mascarpone. 
4. Déposer ensuite des morceaux de litchis et des framboises.
5. Rouler le biscuit, couper les extrémités et le transférer sur le plat de service. 
6. Couvrir du reste de crème au mascarpone.
7. Garder au frais de 4 à  6 heures avant de servir.
8. Décorer au moment de servir.
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