Bûche rose de Reims
Pour 6 à 8 personnes :

Pour la crème marquise :

· 125 g chocolat noir + 2 cS d’eau

· 100 g de beurre

· 50 g de sucre en poudre

· 2 œufs

Faire fondre le chocolat avec les 2 cS d’eau et au bain marie ; ajouter le sucre, puis les jaunes d’œufs quand le mélange sera devenu tiede; y ajouter le beurre mou; monter les blancs en neige et les incorporer au mélange. Mettre au frais.

Pour le biscuit :

· 20 biscuits roses de Reims
· 60 g de sucre

· 2 cS de kirsch

· 2 jaunes d’œufs

· 80 g de beurre

· ½ verre d’eau

Ecraser finement les biscuits au mixer ; ajouter le kirsch, les jaunes d’œufs et le beurre ramolli (et  de l’eau si nécessaire, 1 ou 2 cS suffisent normalement). On obtient une préparation crémeuse.
Le montage :

Dans un moule tapissé d’un papier sulfurisé, badigeonné légèrement de beurre, étaler la préparation rose en couche bien régulière. Par-dessus, étaler le mélange chocolat. Faire durcir au réfrigérateur pendant une nuit ou 2 avant de démouler.

Le glaçage :

· 50 g de chocolat noir
· 1 noix de végétaline (pour rendre plus fluide et plus brillant)

Faire fondre au bain marie le chocolat avec la végétaline. Napper le gâteau et lisser.

On peut servir ce gâteau avec une crème anglaise :
· ½ l de lait
· 4 jaunes d’œufs

· 50 gr de sucre

· Vanille ou kirsch pour parfumer.
