
In� édients
• 100 g de beurre
• 250 g de sucre glace

Prép� ati� 
Travaillez le beurre jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. 
Ajoutez progressivement le sucre glace en conti nuant de 
mélanger. La préparati on est d’abord sablé, puis au fur et 
à mesure elle prend une texture crémeuse. 
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Cett e année, la 
plus belle bûche 

de Noël sera 
hypoproti dique !

G� nissez vo� e bûche

R� lez la bûche et déc� ez la !

Crème pâtissière 
hyp� rotidique

Glaçage au be�  e

Sans � bli�  les déc� ati� s de Noël !

Fruits � ais

N’hésitez pas à mélanger les ingrédients proposés 
en foncti on des goûts de chacun !

Pour vous désinscrire de la NutriNews, cliquez ici.

Su� e glace

Fruits � ais
de sais�  �  

� uits déc� gelés !

Une fois la garniture étalée sur la pâte, roulez de nouveau la bûche. 
Pour la décorer, vous pouvez uti liser : 
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C� fit� e

Att enti on à bien calculer les quanti tés de protéines et/ou d’acides aminés apportées 
par la bûche et sa garniture. N’hésitez pas à demander conseil à votre équipe médicale.

Une fois refroidie, déroulez la bûche
et garnissez la avec, au choix :

Recett e sur

Recett e sur
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1 Prép� ez la rece� e de la 
gén� se hyp� rotidique


