D6me exotique de Noél : recette fruitée facile et l
gourmande

Pére Noél

Quand la magie de Noél commence a s'installer dans la maison, une question tourbillonne dans
I'air comme des flocons Iégers : quel dessert placer au centre de la table pour émerveiller

petits et grands ? Car derriére chaque soirée de fétes, il y a ce souhait de surprendre, de
voyager avec le palais, de réchauffer les cceurs. Et parfois, il suffit d’'un coup de baguette

(de vanille, de préférence !) pour transformer un moment en souvenir inoubliable. Ouvrez

bien les yeux : nous traversons ensemble la forét enchantée des saveurs pour découvrir un
dessert digne d’épater le Pére Noél lui-méme.

I Recette De Dome Exotique De Noél : Une bulle de saveurs en

DOme exotique de Noél : recette fruitée... Un nom qui sonne déja comme une promesse d’'aventure
pour les papilles ! Imaginez une sphére brillante, presque féérique, dans laquelle se cache

un trésor : une mousse aérienne aux fruits exotiques, un coeur fondant mangue-passion et une
base biscuitée croquante. Ce dessert, c’est comme une boule a neige sucrée, dont chaque
cuillerée fait voyager sous les tropiques sans jamais quitter la magie de Noél.

La liste de courses enchantée

Avant de se lancer, enfilez votre tablier préféré et préparez votre panier. Voici les
ingrédients qui vont transformer votre cuisine en atelier du Pére Noél :

* 250 g de mangue bien mare

« 150 g de fruit de la passion (la pulpe uniguement)

« 1 citron vert

« 200 g de chocolat blanc

« 30 cl de creme liquide entiére (gardée tres froide)

« 2 feuilles de gélatine

« 80 g de biscuits a la noix de coco

* 40 g de beurre doux

 Quelques fruits frais pour décorer : kiwi, grenade, étoiles de carambole

Astuce de lutin : Pour ajouter une touche féérique, vous pouvez glisser quelques éclats de
chocolat ou une pincée de coco rapée dans la mousse. Laissez parler votre imagination !

Préparation étape par étape

Voici le chemin gourmand a suivre pour réaliser ce dessert aussi magique a I'eeil qu’au godt

* Préparez la base biscuitée : Réduisez les biscuits & la noix de coco en miettes,
mélangez-les avec le beurre fondu, puis tassez le tout au fond des moules demi-sphére en
silicone. Placez au congélateur pendant 15 minutes.

» Réalisez le cceur exotique : Mixez la mangue et la pulpe de passion avec un peu de jus de
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citron vert. Faites chauffer doucement ce coulis, ajoutez-y une feuille de gélatine
préalablement ramollie. Coulez dans de tout petits moules demi-sphére et congelez au moins
1h.

 Préparez la mousse au chocolat blanc : Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie.
Montez la créme bien froide en chantilly Iégere. Faites tiédir une feuille de gélatine dans

une cuillere d’eau chaude, incorporez-la au chocolat fondu. Mélangez doucement la chantilly
et le chocolat, puis ajoutez un zeste de citron vert.

* Le montage : Tapissez les moules demi-sphére avec la mousse, déposez le coeur
mangue-passion encore congelé, puis recouvrez a nouveau de mousse. Terminez par la base
biscuitée. Placez I'ensemble au congélateur pendant 4 heures minimum.

* Démoulage & décoration : Démoulez vos démes, laissez-les reposer une quinzaine de minutes
a température ambiante, puis décorez-les avec des fruits frais : fines tranches de kiwi,
grains de grenade, étoiles de carambole... La magie opére !

Imaginez une luge lancée dans une descente, chaque étage du ddome est une vague, une
surprise, une invitation a prolonger la féte. GoQter ce dessert, c’est plonger dans un océan
de saveurs, les yeux fermés !

Secrets pour réussir votre dome exotique de Noél

Quelques astuces de l'atelier secret du Pére Noél pour que vos déomes fruités soient
irrésistibles :

* Le choix des fruits : Privilégiez des mangues bien mires et des fruits de la passion a la
chair parfumée. Si besoin, vous pouvez remplacer la mangue par de I'ananas, ou varier les
plaisirs.

« Le choc thermique : Pour un cceur fondant, le passage au congélateur est essentiel !
N’hésitez pas a préparer vos domes la veille, ils n’en seront que meilleurs.

 La décoration : Osez personnaliser chaque déme avec des fruits de saison ou méme des
petites étoiles en sucre : vos invités ouvriront de grands yeux émerveillés, comme devant le
sapin illuminé !

Les lutins ont un dernier tour dans leur hotte : pour une texture vraiment légére, montez la
creme bien froide en chantilly souple, et incorporez-la délicatement au chocolat fondu, en
effectuant un mouvement du bas vers le haut. Cela donne une mousse aérienne, tout en
douceur...

Déme exotique de Noél et autres gourmandises en féte

Ce dessert fruité s’accorde parfaitement avec une multitude d’autres recettes de la saison.
Sivous aimez les saveurs venues dailleurs, la charlotte exotique, dessert de Noél est
aussi un incontournable. Les deux recettes partagent la méme promesse : faire voyager et
réver autour de la table.

Pour varier les plaisirs sucrés durant les fétes, il existe mille et une manieres d’associer
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fruits et textures crémeuses. Entremets exotique pour les fétes est une option appréciée des
gourmands et gourmets, permettant de surprendre avec élégance sans jamais déroger a la
saveur.

I FAQ : Les secrets du DoOme exotique de Noél

Voici trois réponses aux questions les plus souvent posées a propos de ce dessert magique.

Comment obtenir un ddéme démoulé parfaitement lisse ?

Utilisez de préférence des moules en silicone pour vos démes fruités. Laissez-les reposer
quelques minutes a température ambiante avant de démouler doucement en exergant une légeére
pression du bout des doigts. Pour une finition étincelante, vous pouvez passer un pinceau

trés fin de nappage neutre sur la surface.

Est-ce possible de préparer le ddme sans gélatine ?

Bien sir ! Remplacez la gélatine par de I'agar-agar : une demi-cuillére & café suffit pour
obtenir une texture ferme et fondante. Faites bien dissoudre I'agar-agar dans un liquide
chaud pour activer ses propriétés gélifiantes.

Comment personnaliser la décoration pour le rendre encore plus féérique

Laissez parler votre créativité ! Utilisez des fruits coupés en formes rigolotes, des
étoiles de carambole, des petits bonshommes en sucre, ou méme une légére pluie de paillettes
alimentaires dorées. Une touche de coco rapée peut évoquer la neige du Pdle Nord.

Derniére petite idée gourmande a partager

Les domes exotiques fruités adorent se glisser dans un décor de féte. Vous pouvez les
présenter au centre d’'un paysage de “neige” en sucre glace, par exemple, ou méme les
disposer sur des assiettes colorées pour jouer le contraste. Il parait que les lutins du
Pére Noél en raffolent pour leur goQter aprées la distribution des cadeaux !
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