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Quand l’hiver pointe le bout de son nez, que les rues scintillent de mille lumières et que
la magie de Noël emplit l’air d’un parfum de chocolat chaud, rien n’égale le plaisir d’un
dessert aux saveurs menthe-chocolat pour clore un repas festif. À la croisée d'une crème
glacée et d'un cheesecake sans cuisson, la tarte crème de menthe façon chocolat apporte un
vent de fraîcheur à la table, tout en restant douillette comme un plaid moelleux au coin du
feu. Laissez-vous tenter par ce chef-d'œuvre à la fois raffiné et accessible même aux
pâtissiers en herbe, parfait pour émerveiller petits et grands gourmands… et peut-être même
le Père Noël lui-même !

Un gâteau qui joue la carte de la fraîcheur et de la douceur

Imaginez une alliance croquante de biscuits cacaotés, une couche noire brillante à la
menthe, puis une épaisse vague mousseuse et lactée, parsemée de pépites fondantes. Ce
dessert, c’est un peu comme un matin de Noël : plein de surprises, réconfortant et pourtant
étonnamment facile à préparer. Oubliez la complexité inutile : ici, nul besoin de matériel
de chef ou de techniques réservées aux experts. Tout le monde peut réussir cette tarte.

Sa particularité ? Un contraste fort : l’intensité du cacao rencontre la fraîcheur de la
menthe. Le résultat évoque la fameuse glace menthe-chocolat qu’on attend avec impatience
lors des repas de fête, sans risque qu'elle ne fonde avant la distribution des cadeaux. Pas
de panique si vous n’avez jamais touché une poche à douille : le rendu sera pourtant
saisissant, à condition de respecter quelques étapes clés.

Les ingrédients qui font toute la différence

Rien n’est laissé au hasard. Chaque composant joue son rôle, un peu comme les lutins dans l’
atelier du Père Noël :

• Biscuits chocolatés (22 unités, classiques, ni allégés, ni double crème) : la base pour la
croûte. Les versions aromatisées à la menthe sont à éviter, car elles rendent le fond de
tarte trop gras. Les versions classiques offrent la meilleure tenue.

• Beurre fondu (56 g) : pour lier les morceaux de biscuits et assurer une croûte ferme mais
fondante.

• Crème liquide entière : double usage ! Elle sert à la fois à confectionner la ganache
soyeuse et à monter la garniture aérée.

• Tablettes de chocolat (noir ou mi-amer, à hacher finement) : elles donneront ce goût
profond et légèrement corsé à la fois à la ganache et à la garniture.

• Sirop de crème de menthe : une version douce et sucrée, sans alcool. Ce produit se déniche
souvent avec les nappages pour glaces. À défaut, un ajustement du sucre et de l’extrait de
menthe poivrée fera l’affaire.

• Extrait de menthe poivrée : pour une note fraîche, franche et cristalline.

• Fromage frais type cream cheese (pas allégé) : un stabilisant discret, essentiel pour que
la crème tienne, sans dominer le goût.
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• Sucre glace : adoucit la garniture et renforce le côté mousseux.

Astuce : Les biscuits aromatisés à la menthe semblent attirants, mais leur garniture à
l'huile de menthe les rend parfois aussi gras qu'une botte de Père Noël remplie de beurre !
Les biscuits cacao classiques sont un recours sûr.

La magie de l’assemblage : étape par étape

1. Le socle biscuité, pilier de la gourmandise

On débute par la création de la base. Les biscuits, réduits en chapelure fine (inclus le
fourrage), sont mêlés au beurre fondu pour former une pâte dense. Cette couche, tapissée
dans un moule à tarte de 23 cm, passe rapidement au four, 10 minutes à peine, le temps de
fixer les parfums et d’assurer une structure solide. Imaginez un terrain de jeu pour le
reste des saveurs, solide et savoureux.

2. Le voile de ganache chocolat-menthe

Le secret d’un dessert inoubliable : une couche lisse et brillante de ganache, enrichie
d'une pointe d’extrait de menthe poivrée. Pour l’obtenir, il suffit de verser de la crème
chauffée sur le chocolat haché, laisser fondre, puis mélanger délicatement avant de
parfumer. On répand ce mélange noir sur le fond biscuité, en prenant soin de recouvrir
également un peu les parois. Un bref passage au frais fige cette “mer de chocolat”, prête à
recevoir la suite.

Comme un lac gelé sous la pleine lune de décembre, la ganache dévoile des reflets
hypnotiques qui préparent les papilles à l’arrivée de la neige sucrée…

3. La crème mousseuse, tout en légèreté

La garniture fait la part belle à la crème montée, incorporée délicatement à un mélange de
fromage frais, sucre glace, sirop de menthe et extrait de menthe poivrée. On évite de trop
remuer, histoire de garder une texture aérienne – à l’image d’un nuage flottant au-dessus du
Pôle Nord. De petits éclats de chocolat se glissent dans chaque cuillerée. C’est ce mariage
qui rappelle les glaces menthe-chocolat… mais en plus onctueux, plus réconfortant encore.

• La crème fouettée doit former des pics bien fermes.

• Le fromage doit être battu sans grumeaux.

• Le pliage se fait avec douceur, pour préserver l’effet mousse qui apportera tout le
moelleux à la garniture.

Une fois cette crème répartie sur la ganache, l’ensemble est lissé à la spatule et part se
reposer au frais. Six heures minimum au réfrigérateur, c'est le secret pour que tout tienne
à la découpe et que les saveurs se développent pleinement.
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Questions fréquentes et astuces de lutins

• Le fromage frais est-il obligatoire ? Absolument : sans lui, la tarte ne se tiendrait pas
et la découpe serait une catastrophe digne d’une panne de traîneau.

• Sirops alternatifs ? Si le sirop de menthe spécifique vous fait défaut, augmentez la
quantité de sucre glace à 120 g et d’extrait de menthe à 1/2 cuillère à café. Pour la touche
colorée, une pointe de colorant vert alimentaire fera illusion.

• Puis-je utiliser de la liqueur de menthe ? Ce n’est pas adapté : la liqueur est plus
forte, moins sucrée, et risque de dominer le goût.

• La menthe n’est-elle pas trop présente ? Non, le résultat est équilibré, même les
non-amateurs de menthe découvrent une douceur rafraîchissante subtile, sans effet
“dentifrice”.

La petite histoire : il existe une variante pour ceux qui préfèrent une garniture différente
: remplacez les pépites de chocolat par des morceaux de biscuits. Un choix qui amuse
toujours les enfants et fait sourire les grands enfants.

Idées de présentation et conservation : l’enchantement

Avant de servir, jouez la carte de la créativité ! Quelques suggestions :

• Rosaces de chantilly à la poche, pour une touche féérique.

• Brins de menthe fraîche : le contraste des couleurs égaye le plat.

• Copeaux de chocolat ou bonbons de type Andes : ajoutez de la texture et affûtez la
gourmandise visuelle.

• Mini-tartes en version individuelle : idéal pour les buffets ou les ateliers pâtisserie
avec les lutins.

La conservation, telle une pause magique, est très souple : la tarte se garde au frais
jusqu’à cinq jours, voire plusieurs semaines au congélateur. Pensez à la sortir la veille
pour un dessert prêt à émerveiller, que ce soit lors d’un goûter improvisé ou pour le retour
du père noël après sa tournée.

Petite métaphore à croquer

Déguster cette tarte, c’est comme ouvrir une hotte enrubannée et découvrir que chaque
bouchée contient un secret de Noël. Entre la friabilité de la croûte, la douceur fondante de
la crème et l’éclat glacé de la menthe, c’est un défilé de sensations, une ronde de saveurs
qui rappelle les soirées où les rires s’entremêlent entre les guirlandes et les chants
enchantés.
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Variations et inspirations : quand la fantaisie rencontre la

Pourquoi ne pas transformer l’expérience en la personnalisant ? Quelques variantes préférées
des familles :

• Ajoutez des biscuits hachés dans la garniture à la place des pépites de chocolat, pour un
effet “surprise” à chaque bouchée.

• Utilisez des moules à muffins pour réaliser des versions miniatures à offrir ou à glisser
dans le traîneau du Père Noël.

• Pour une touche encore plus festive, parsemez la tarte de petites billes de sucre colorées
– effet “poussière d’étoile” garanti !

• Un trait de colorant alimentaire vert clair peut renforcer l’esprit menthe-glace, sans
dénaturer la saveur.

Et si l’envie vous prend de jouer les magiciens de la pâtisserie, rien n’interdit de verser
une fine couche de ganache sur le dessus avant le service. Résultat : une double protection
chocolatée, pour les amateurs de saveurs intenses.

Petits conseils pour des fêtes inoubliables

Ce dessert menthe-chocolat, bien plus qu’une simple recette, devient un rituel qui traverse
les générations. Facile à préparer à l’avance, adaptable, il s’invite à chaque occasion, de
la fête d’anniversaire à la veillée du sapin. Imaginez les yeux émerveillés des enfants
découvrant ce gâteau lors du réveillon : la magie de Noël n’est jamais loin lorsque la
gourmandise et la douceur se rencontrent. Laissez-vous porter par l’inspiration, goûtez,
partagez, et surtout… ouvrez grand la porte à la féerie !
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