
Bûche de Noël

Pour réaliser votre bûche de Noël hypoprotidique :

1) Commencer par confectionner votre génoise 
hypoprotidique

2) Puis garnissez-là d’une crème pâtissière 
hypoprotidique et/ou de confiture et/ou de fruit de
saison

3) Roulez la bûche. Vous pouvez éventuellement la 
recouvrir d’un glaçage au beurre.

Retrouvez le détail de chacune de ces étapes ci-dessous.

Attention à bien calculer la quantité de protéines et/ou 
d’acides aminés apporté(e)s par la bûche et sa garniture. 
N’hésitez pas à demander conseil à votre équipe médicale.
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(soit 800 mL)

• 4 briques de SNO-PRO Loprofin
(soit 800mL)
• 150 g de sucre semoule

• 8 cuillères à café = 40 g de 
substitut d’œuf Loprofin

• 100 g de farine Loprofin
• 60 g de beurre doux
• 1 cuillère à café = 4 g d’arôme

vanille



Glaçage au beurre

Fouetter l’ensemble des ingrédients jusqu’à obtenir un
glaçage lisse puis déposer-le sur la bûche refroidie.

Prot *

131 Kcal 0,12 g
3,42 mg

0,17 part 0,19 part

4,67 mg 1,75 mg

0,18 part 0,13 part

6,47 mg 5,08 mg

0,20 part


