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Pour	la	mousse	vanille	:

150g	de	poudre	de	crème	pâtissière	gourmet	à	froid	JD

450g	de	lait

200g	de	crème	liquide

1	gousse	de	vanille

Pour	l'ananas	caramélisé	:

1	ananas

200g	de	sucre

Découper	l’ananas	en	petits	dés	et	faire	caraméliser	le	tout	avec	le	sucre,	et	les	faire	refroidir.

Préparer	la	mousse	vanille	en	mélangeant	la	poudre	de	crème	pâtissière	et	le	lait,	à	la	main,	juste	tres	peu	mélangé.

Y	incorporer	délicatement	la	crème	liquide	préalablement	montée	en	crème	fouettée	avec	la	gousse	de	vanille.

Retourner	la	feuille	de	génoise	et	y	étaler	la	mousse	vanille.



Parsemer	des	ananas	caramélisés.

Rouler	la	bûche	et	la	mettre	au	frais	avant	décoration.


