
Gâteau aux noix de Noël : recette simple et
délicieuse

Père Noël

Ce « Gâteau aux noix de Noël : recette simple… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://siteduperenoel.fr/article/gateau-aux-noix-de-noel-nusskuchen-recette-simple-97.html —

Page 1

La période de Noël arrive, et avec elle, toutes les traditions pleines de magie et de
gourmandises. Au cœur de ces fêtes, le Gâteau aux noix de Noël – ou Nusskuchen – s’impose
comme une recette authentique, simple mais riche en goût, parfaite pour réchauffer les cœurs
(et les papilles). Suivez ce guide pour réussir un gâteau moelleux, parfumé et irrésistible,
qui émerveillera le père Noël et toute la famille.

Recette De Gâteau Aux Noix De Noël (Nusskuchen)

Si vous souhaitez réaliser un dessert plein de saveurs traditionnelles, le Gâteau aux noix
de Noël (Nusskuchen) : recette simple est un choix idéal. Sa texture fondante, le croquant
des noix et les arômes qui embaument la maison font de cette recette un incontournable des
fêtes. Préparez-vous à enchanter la table du réveillon, ou à offrir une part de bonheur à
vos proches.

Ingrédients du Gâteau aux noix de Noël

Voici la liste des ingrédients pour confectionner ce délicieux Nusskuchen :

• 150 g de cerneaux de noix (concassés grossièrement)

• 4 œufs

• 150 g de sucre en poudre

• 150 g de beurre fondu

• 100 g de farine

• 1 sachet de levure chimique

• 1 cuillère à soupe de rhum (ou de lait pour la version enfant)

• Une pincée de sel

Matériel nécessaire

• Un moule à cake ou à manqué

• Un fouet ou un batteur électrique

• Un saladier

Préparation étape par étape

• Préchauffez le four à 180°C (th.6).

• Fouettez les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux.

• Ajoutez le beurre fondu et continuez de mélanger.

• Incorporez la farine, la levure et la pincée de sel.

• Versez le rhum (ou le lait) puis ajoutez les noix concassées.
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• Versez la pâte dans le moule beurré, puis lissez la surface.

• Enfournez pour environ 35 à 40 minutes. Une odeur de fête va alors envahir la cuisine,
comme un parfum d’enfance à Noël !

• Vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau : elle doit en ressortir sèche. Laissez
tiédir, démoulez, puis savourez votre Nusskuchen !

Tableau récapitulatif des ingrédients principaux

Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Astuce gourmande

Noix 150 g Grillez-les légèrement
pour accentuer leur
parfum

Œufs 4 À température ambiante
: le gâteau montera
mieux

Beurre 150 g Utilisez du beurre
demi-sel pour une note
bretonne

Farine 100 g Pensez à la tamiser
pour plus de légèreté

Petits secrets pour un Nusskuchen magique

Le secret d’un Gâteau aux noix réussi, c’est de choisir des noix fraîches, bien croquantes,
et de les intégrer sans trop mélanger la pâte pour garder tout leur craquant.

Une touche de cannelle ou un soupçon de vanille peut aussi transformer votre recette en un
véritable élixir de fête. Certains aiment glisser une poignée de pépites de chocolat ou de
fruits confits pour surprendre les lutins et le père Noël lors de la dégustation !

Pour un effet neige sur le sapin, saupoudrez votre gâteau d’un voile de sucre glace avant de
le servir. Et si vous l’accompagnez d’un chocolat chaud fumant, c’est la promesse d’un
goûter enchanté au coin du feu…

Les variantes gourmandes à tester

Le Gâteau aux noix de Noël peut aussi prendre des allures différentes selon vos envies ou ce
que vous avez sous la main. Voici quelques idées :

• Mélangez noix et noisettes pour encore plus de saveurs.
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• Ajoutez des épices de Noël (cannelle, muscade, cardamome).

• Glissez un cœur de confiture ou de pâte à tartiner au centre avant cuisson.

• Transformez le gâteau en petits muffins, parfaits pour un buffet de fête.

Pour ceux qui souhaitent explorer d'autres douceurs, le Roulé aux noix, dessert de Noël est
une alternative moelleuse et parfumée, idéale pour varier les plaisirs à la table des fêtes.
Essayez cette version pour surprendre petits et grands et ajouter une touche d’originalité à
vos desserts de Noël !

Les amateurs de marbrés seront ravis de découvrir le gâteau marbré pour varier les plaisirs,
une création où la douceur du chocolat se mêle à la gourmandise des noix, pour des fêtes
toujours plus féériques et gourmandes.

La magie de Noël dans chaque bouchée

Le Nusskuchen est bien plus qu’un simple gâteau : c’est une ode à la convivialité et au
partage. Sa texture moelleuse évoque la tendresse de Noël, tandis que le croquant des noix
rappelle la joie de découvrir des surprises au pied du sapin. Chaque part de ce gâteau
raconte une histoire… Et qui sait ? À la dégustation, peut-être entendrez-vous le petit
tintement des clochettes du traîneau du père Noël passer tout près !

FAQ – Tout savoir sur le gâteau aux noix de Noël

Voici une foire aux questions pour tout comprendre sur la préparation et la conservation du
Nusskuchen.

Quelle est l’origine du Nusskuchen ?

Le Nusskuchen est une recette traditionnelle d’origine allemande, souvent préparée pendant
la période de Noël. Il fait partie des desserts incontournables des tables festives, célébré
pour sa simplicité et ses saveurs authentiques.

Puis-je préparer ce gâteau en avance ?

Oui, ce gâteau aux noix se conserve très bien. Vous pouvez le préparer la veille, le garder
dans une boîte hermétique et il restera moelleux pour le grand goûter ou le soir du
réveillon, prêt à être partagé avec les lutins et le père Noël.

Par quoi remplacer les noix si on y est allergique ?

Si vous souhaitez éviter les noix, vous pouvez les remplacer par des noisettes, des amandes
ou même des graines de courge concassées. Le gâteau restera gourmand, parfait pour les fêtes
et les petits gourmands.

Un dernier conseil gourmand pour varier les recettes
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Si le Nusskuchen évoque la tradition, il existe aussi des versions simplifiées pour les
jours où la magie de Noël laisse place à la gourmandise de l’instant ! Pour une recette
express, découvrez comment préparer un gâteau aux noix avec seulement quatre ingrédients :
une idée parfaite si vous souhaitez initier les enfants à la cuisine ou improviser un goûter
pour accueillir le père Noël. Pour en savoir plus, retrouvez cette astuce savoureuse en
consultant cet article.
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