
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

 

 

Farine blé t45: 500g 

Sel fin mer: 10g 

Sucre semoule: 25g 

Levure boulanger fraîche: 10g 

Oeufs: 7 pièces 

Beurre mou: 100g 

Fleur oranger : pm 

Huile pour friture: pm 

Progression: 

1. Levure + eau tiède 

2. Mélanger farine + sel + sucre = mélanger puis les œufs 1 par 1 + levure + fleur oranger 

3. Pétrir robot 15 min 

4. Dès que tu as un pâton tu ajoutes le beurre mou + mélanges 1 min de plus 

5. Repos au frigo 3h00 

6. Abaisses très finement la pâte 

7. A la friture + sucre glace éventuellement à la fin. 

Ingrédients: 



FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION  

INTITULE :  
BUCHE 

 AU CITRON 

DENREES   U Q 

PATE A BISCUIT INVERSE  

Œufs  p 4 

Sucre  semoule  kg 0.100 

Farine  kg 0.100 

APPAREIL A MOUSSE CITRON 

Crème  L  0.35 

Jus citron L  0.15  

Zeste citron  Kg  0.040 

Œufs (jaunes)  P  10 

Sucre  Kg  0.150 

Poudre à crème  Kg  0.025 

Feuilles gélatine  P  6  

Œufs (blancs) P  6  

Sucre  Kg  0.200 

SIROP  POUR PUNCHER 

Eau  L  0.10 

Sucre  Kg  0.075 

Rhum  L  0.05 

MERINGUE ITALIENNE  

Œufs (blanc)  P  4 

Sucre semoule  Kg  0.250  

DECOR 

Chocolat couverture  Kg  0.050 

Bigarreaux confits  Kg  0.010 

Angélique  Kg  0.010 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

Fiche technique n° :  
Nombre de couverts : 8  

N°  
 

Techniques Temps 
TR     TC 

 Chemiser une plaque à pâtisserie  
 
Confectionner le biscuit inversé  

• Monter  les blancs en neige  

• Incorporer le sucre et bien serrer la meringue  

• Ajouter les jaunes  

• Incorporer  la farine tamisée 

• Mouler  sur une plaque chemisée ou papier       
Silpat  

• Cuire   6’ à 220°C 
 
Préparer les citrons  

 Tailler les zestes de citron et les blanchir deux fois 
puis les mettre à confire (eau 0.100 + sucre 0.200)  

 Presser les citron et filtrer le jus  
 
Confectionner l’appareil à mousse au citron   

 Mettre à bouillir la crème avec le jus de citron puis 
incorporer les feuilles de gélatine réhydratées  

  Blanchir les jaunes avec le sucre et ajouter la poudre 
à crème  

 Incorporer le liquide bouillant et porter à ébullition 
tout en remuant  

 Refroidir   
 
Monter la meringue italienne   

 Voir fiche technique de base  
 
Terminer la mousse au citron  

 Incorporer la meringue italienne à l’appareil   
 Ajouter les zestes de citron confits  
 
Monter La bûche   

 Disposer la pâte à biscuit au fond des gouttières  
 Puncher légèrement  
 Couler la mousse au citron dans la gouttière  
 Fermer la gouttière avec une bande de pâte à biscuit  
 Passer le tout au froid négatif  
 
Terminer les bûches  

 Démouler sur carton  
 Masquer de meringue italienne et brûler au chalu-

meau à pâtisserie   
 Décorer avec des zestes de citron, motif chocolat ….. 
 
Dresser 

 En platerie sur papier dentelle  
 
 

  


