
MASSE DE GÉLATINE

Ingrédients

120 g eau froide d’hydratation
20 g gélatine en poudre (Sevarome) La Fabrique

Préparation

Mélanger ensemble l’eau et la gélatine en
poudre à l’aide d’un fouet.

Laisser gonfler au froid positif pendant
au moins 15 minutes avant utilisation.

Préparation

70 g masse gélatine
200 g chocolat blanc
140 g lait concentré sucré
QS colorant vert liposoluble La Fabrique (CSP011755)
QS colorant jaune liposoluble La Fabrique (CSP011750)
60 g pâte de pistache pure La Fabrique (PRN029795)

Chauffer l’eau, le sucre et le glucose à 103 °C

Ajouter le lait concentré, puis verser le tout 
sur le chocolat blanc et la masse de gélatine
fondue.

Mixer à l’aide d’un mixeur plongeant, sans
incorporer d’air.

Ajouter la pâte de pistache pure et les colorants.

Mixer de nouveau puis réserver au froid positif
avant utilisation.

Bûche Pistache Gourmande
(1 gouttière 30 x 8 cm)

Chef pâtissier Pierre-Henry Lecompte

BISCUIT MOELLEUX PISTACHE

Ingrédients

25 g sucre 
25 g farine 
80 g sucre glace
25 g beurre fondu
100 g œufs entiers 
80 g blancs d'œufs
80 g poudre d’amande
40 g pâte de pistache pure La Fabrique (PRN029795)

Blanchir les œufs entiers avec le sucre glace,
la pâte de pistache pure et la poudre d’amande.

Ajouter ensuite la farine puis le beurre fondu.

Monter les blancs, ajouter le sucre pour
meringuer.

Incorporer les blancs au mélange précédent
à la maryse.

Couler sur flexipan, en cadre, à une hauteur
de 1 cm. 

Cuire a 180°C, 12min en four ventilé

À la sortie du four, glisser sur une grille. Réserver  
avant utilisation.

Préparation
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GLAÇAGE MIROIR PISTACHE J-1
Ingrédients

100 g eau
200 g sucre
200 g glucose
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Ingrédients

QS eau
250 g sucre
2 g fleur de sel
500 g pistache émondées

Ingrédients

750 g eau 
275 g sucre
150 g glucose 
1 pcs jus de citron vert 
30 g pectine nappage La Fabrique (BFT503660)

Chauffer l’eau et le glucose à 40 °C.

Verser en plusieurs fois les poudres
préalablement mélangées ensemble,
maintenir l’ébullition pendant 2 minutes.

Hors du feu, ajouter le jus de citron vert
frais (pour serrer la masse).

Débarrasser, puis utiliser entre 25 et 35 °C

Ingrédients

60 g sucre
180 g lait entier
60 g jaunes d'oeufs 
120 g crème liquide (A)
375 g crème liquide (B) 
52,5 g masse de gélatine 
130 g pâte pure de pistache La Fabrique (PRN029795)

Chauffer le lait et la crème (A) jusqu’à
frémissement.

Blanchir les jaunes et le sucre, puis verser
sur le mélange chaud.

Cuire comme une crème
anglaise à 85 °C.

Hors du feu, ajouter
la masse de gélatine
et la dissoudre.

Ajouter ensuite la pâte
de pistache pure et mixer
au mixeur plongeant.

Laisser refroidir jusqu’à
30 °C.

Incorporer la crème (B)
fouettée, délicatement
en trois fois à la maryse.

Conserver jusqu’à
utilisation.

Préparation

Torréfier les pistaches 15 minutes à 160 °C 
en four ventilé.

Réaliser en parallèle un caramel brun clair
avec le sucre et l’eau.

Couler sur les pistaches torréfiées.

À l’aide d’un robot, mixer les pistaches,
le caramel et la fleur de sel pour obtenir
un praliné (sans ajout d’huile). Réserver 
jusqu’à utilisation.

Préparation

Découvrez de nouvelles recettes : www.nactis.fr
Tél : +33 (0) 1 60 86 85 32  Mail : info@nactarome.com

LA FABRIQUE : 845 av. Marguerite Perey - F-77127 Lieusaint

PRALINÉ PISTACHE NAPPAGE TRANSPARENT
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MOUSSE PISTACHE

Préparation
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MONTAGE
Détailler le biscuit pistache, une semelle
à la dimensions de la bûche, en prévoyant
1 cm de moins en largeur afin de l’inclure
correctement au montage, et une semelle
à la dimensions exacte de l’insert.

Couler le praliné pistache dans le moule insert
et déposer aussitôt dessus la semelle de biscuit.
Bloquer au froid négatif.

Couler la mousse pistache dans la gouttière, 
à mi hauteur déposer l'insert de praliné
parfaitement froid, recouvrer de mousse
pistache. 

Obturer avec la dernière semelle de biscuit
et bloquer au froid négatif.

Démouler et décorer avec une crème montée
parfumée à la pâte de pistache, à l’aide d’une
poche à douille Saint-Honoré.

Chauffer le glaçage miroir pistache à 30–32 °C.

Glacer la bûche complète ou partiellement.
et décorer.

Conseils de notre pâtissier : 

Vous pouvez créer un effet « bien face » : 
après le démoulage de la bûche et le décor
à la douille, pulvériser un nappage transparent
sur la totalité. 
Sur la moitié, pulvériser un mélange
de chocolat blanc (500 g), beurre de cacao 
(50 g) et colorant liposoluble vert (à la couleur
souhaitée). Enfin, glacer l’autre moitié avec le
glaçage miroir pistache.
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