BlOche chocolat blanc et framboises : recette l
festive pour Noél

Pére Noél

Bdche chocolat blanc et framboises : recette festive — rien qu’a I'évocation de ce dessert,
c’est toute la magie des fétes qui semble danser sous nos yeux ! Si vous révez d’allier la
douceur du chocolat blanc a la fraicheur acidulée de la framboise, cette recette va vous
transporter au coeur d’un Noél joyeux, féérique, et (promis !) tout a fait accessible, méme
pour des patissiers débutants. Prét a régaler petits et grands ? Emparez-vous de vos
tabliers : la gourmandise n’attend pas !

I Recette De Blche De Noél Au Chocolat Blanc Et Framboises

Pour confectionner une blche chocolat blanc et framboises a la fois spectaculaire et facile,
il faut une organisation malicieuse (comme les lutins du Pére Noél !), des ingrédients de
qualité, et une envie de partager. Ce dessert est idéal pour un repas de fétes car il
conjugue raffinement, simplicité et festivité. Pas de prise de téte : chaque étape a été
pensée pour étre claire, méme pour les enfants qui veulent mettre la main a la pate.

Avant de passer aux ustensiles, jetons un ceil aux ingrédients incontournables pour cette
création sucrée. On n’oublie pas qu’avec un peu d'imagination et un brin de magie, la
patisserie devient un vrai jeu d’enfant !

Les ingrédients magiques

e 4 ceufs

* 100 g de sucre en poudre

¢ 100 g de farine

1 sachet de levure chimique

* 200 g de chocolat blanc pétissier

« 25 cl de creme entiére liquide froide

» 250 g de framboises fraiches ou surgelées

1 gousse de vanille ou 1 cuillere a café d'extrait
« 1 pincée de sel

Ces ingrédients forment la base de la recette. On peut y ajouter une petite cuillere a soupe
de sucre glace pour la décoration, ou quelques perles argentées pour rappeler la neige
étoilée, si le cceur vous en dit !

Etapes de préparation

» Préparez la génoise : Séparez les blancs des jaunes. Fouettez les jaunes avec le sucre
jusgu’a ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux. Ajoutez la farine, la levure, une
pincée de sel (et la vanille). Montez les blancs en neige, puis incorporez-les délicatement

a la pate.

 Cuisson : Versez la pate sur une plaque recouverte de papier cuisson. Enfournez a 180°C
(th.6) pendant 10 a 12 minutes. La génoise doit rester souple, |légérement dorée.
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« Garniture chocolat blanc : Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie. Fouettez la
creme liquide bien froide en chantilly, puis incorporez-y délicatement le chocolat tiéde.

* Montage : Une fois la génoise refroidie, étalez généreusement la mousse au chocolat blanc,
parsemez de framboises, puis roulez le biscuit en serrant bien (mais pas trop, pour ne pas
le casser!).

» Décoration : Recouvrez la blche d’une fine couche de mousse, saupoudrez de sucre glace.
Pour la touche féérique, ajoutez quelques framboises entiéres, des copeaux de chocolat
blanc... ou laissez parler votre créativité !

 Réfrigération : Placez la bliche au frais au moins 3 heures avant dégustation, pour une
texture onctueuse et fondante.

Un conseil : préparez la blche la veille du réveillon pour qu’elle s'imprégne bien des
arémes et tienne parfaitement lors du découpage. La coupe laissera apparaitre un joli
tourbillon marbré, qui émerveillera tous les invités — petits rennes comme grands lutins !

I Secrets pour une blche chocolat blanc et framboises

Le secret de cette blche ? Elle ne Iésine pas sur la générosité ! Osez doubler la quantité
de framboises si vous souhaitez un effet encore plus fruité (tout en gardant le juste
équilibre avec le chocolat blanc). Pour un résultat bluffant, utilisez un chocolat blanc
patissier de bonne qualité : il fond mieux et révéele toutes ses notes douces et lactées.

Astuce gourmande : Vous avez envie d’'un effet encore plus magique ? Ajoutez quelques zestes
de citron vert dans la mousse pour un contraste ultra rafraichissant. C’est comme une pincée
de poussiére de fée !

Réaliser cette recette en famille permet aux enfants de participer activement a la féte. lls
pourront par exemple disposer les framboises, ou saupoudrer le sucre glace : chaque geste
participe a la magie de Noél, et ¢ca, c’est sacré.

La magie d’'un dessert partagé n’a pas son pareil pour réunir petits et grands autour de la
table. La blche chocolat blanc et framboises sait créer ce précieux moment ou tout le monde
a le sourire jusqu’aux oreilles !

I Variantes et inspirations créatives

Si vous révez d’explorer d’autres pistes, pourquoi ne pas personnaliser votre blche de Noél
? Remplacez les framboises par un mélange de fruits rouges, ou glissez un coeur fondant de
confiture pour surprendre vos convives dés la premiéere bouchée !

Quand on souhaite revisiter la recette tout en conservant la féerie des fétes, il est
possible d’associer d’autres fruits rouges au chocolat blanc. Blche chocolat blanc fruits
rouges, une autre option séduira celles et ceux qui adorent varier les plaisirs autour de la
table de Noél.

Amateurs d’arémes plus corsés ? Incorporez quelques éclats de pistaches ou de noisettes
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torréfiées dans la mousse, pour ajouter une touche croquante et un joli contraste de
saveurs.

La tradition de la blche roulée traverse les générations, réunissant petits et grands pour
un moment de douceur. Blche roulée a la framboise, recette traditionnelle est une
alternative parfaite pour faire le plein de souvenirs gourmands tout en restant dans
I'esprit du partage.

A ne pas oublier pour un Noél réussi

Pensez & présenter votre blche chocolat blanc et framboises sur un joli plat, éventuellement
décoré de petites figurines (un renne, un sapin, voire le trailneau du Pére Noél !) ou d’'une
serviette étoilée. Ce dessert incarne a merveille I'esprit de féte, et chaque détail compte
pour faire briller les yeux des enfants et des grands !

I FAQ — Vos questions sur la bGche chocolat blanc et framboises

Vous préparez votre dessert pour la premiéere fois ou vous cherchez une astuce de chef ?
Voici toutes les réponses pour une blche parfaite et un réveillon enchanté !

Peut-on préparer la blche chocolat blanc et framboises a I'avance ?

Oui, elle se conserve trés bien au frais pendant 24 & 36 heures. Cela permet méme aux
saveurs de mieux se méler!

Puis-je remplacer le chocolat blanc par un autre chocolat ?

Bien sdr, mais cela change le godt : le chocolat noir donnera une bdche plus intense, tandis
que le lait apportera encore plus de douceur. Tentez I'aventure !

Que faire si je n’ai pas de framboises fraiches ?

Les framboises surgelées fonctionnent trés bien, il suffit de les décongeler sur du papier
absorbant pour éviter I'excés d’humidité dans la mousse.

Comment éviter que la génoise ne se casse au roulage ?

Pendant qu’elle est encore tiede, roulez-la une premiére fois dans un torchon humide et
laissez-la refroidir ainsi. Elle gardera ainsi son moelleux !

Quelles décorations pour épater mes invités ?

Perles argentées, framboises entiéres, copeaux de chocolat blanc, sucre glace... Laissez libre
cours a votre imagination ! On peut aussi ajouter de petits sujets de Noél pour une surprise
féérique.

Peut-on utiliser un moule a blche au lieu de rouler le biscuit ?
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Oui, un moule a bdche en silicone permet une présentation moderne et évite de rouler la
génoise. La structure reste la méme, seule la forme change !

La blche chocolat blanc et framboises convient-elle aux enfants ?

Absolument ! Sa douceur et sa fraicheur sont particulierement appréciées des plus petits.
N’hésitez pas a les impliquer dans la décoration : quel bonheur de préparer ensemble le
dessert de Noél !

Un dernier conseil : gardez toujours un peu de mousse au chocolat blanc de c6té. Pourquoi ?
Pour que les plus gourmands puissent en rajouter sur leur part, ou pour improviser de

petites verrines si un invité-surprise frappe a votre porte. Aprés tout, Noél réserve

toujours son lot d’émerveillement... et de petits miracles sucrés !
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