
16 - Bûche glacée vanille et café de lupin 

Ingrédients (pour 6 à 8 personnes)

Pour la glace à la vanille
25 cl de lait

20 cl de crème liquide entière (30 %)
3 jaunes d’œufs

4 c. à s. de sucre vanillé
1 gousse de vanille ( ou de l’extrait de

vanille)

Pour l’insert au Lupi coffee
15 cl de lait

20 cl de crème liquide entière
3 jaunes d’œufs

60 g de sucre de canne
2 c. à s. de Lupi Coffee moulu (15g)

Pour la base biscuitée
120 g de biscuits neutres (petits-beurre,

sablés nature)
40 g de beurre doux fondu

1 c. à c. de miel ou de sirop d’agave

Étape 1 — Infuser le café de lupin
Dans un récipient, verser 100 ml de lait chaud et y ajouter 15 g

de lupin.
Laisser infuser 20 à 30 minutes.

Filtrer finement à travers un filtre à café pour obtenir une
base bien lisse.

Cette infusion donnera à l’insert une belle couleur brune et un
parfum torréfié.

Étape 2 — Préparer l’insert au café de lupin
Fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à blanchiment.

Verser lentement le lait restant ainsi que le lait infusé
préalablement chauffé tout en remuant.

Reverser dans la casserole et cuire à feu doux jusqu’à ce que
la crème nappe la cuillère (environ 83–85 °C).

Monter la crème à l’aide d’un batteur électrique puis
l’incorporé délicatement à la préparation à l’aide d’une Maryse

Laisser tiédir, puis couler dans un moule à insert.
Congeler au moins 4 heures.

Résultat : une crème glacée souple et onctueuse, au goût de
café doux.
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Étape 3 — Base biscuitée
Réduire les biscuits neutres en poudre.

Ajouter le beurre fondu et le miel.
Étaler sur une feuille de papier cuisson ou silicone et laisser

durcir au frais.

Étape 4 — Glace vanille
Chauffer le lait avec la gousse de vanille fendue et grattée.
Battre les jaunes avec le sucre vanillé, puis verser le lait

chaud dessus.
Reverser le tout dans la casserole et cuire doucement jusqu’à

ce que la crème nappe la cuillère.
Laisser refroidir.

Monter la crème liquide en chantilly, puis l’incorporer
délicatement au mélange précédent.

Étape 5 — Montage
Verser la moitié de la glace vanille dans le moule à bûche.

Déposer au centre l’insert café de lupin congelé.
Recouvrir du reste de glace vanille.

Terminer par la plaque de biscuit neutre, qui servira de fond.
Lisser et congeler 6 à 8 heures minimum.

Étape 6 — Finition et Décoration
Sortir la bûche quelques minutes avant dégustation pour la

laisser s’assouplir.
Décorer la buche à votre guise avec des grains de lupin

torréfiés par exemple.




