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La magie de Noël tient à ces petits plaisirs sucrés que l’on partage autour de la table
après un bon repas. Parmi eux, le gâteau roulé praliné s’impose facilement comme une
gourmandise incontournable. Ce dessert, à la fois délicat et festif, séduit autant par sa
présentation que par ses saveurs douces et noisettées. Voulez-vous en savoir plus sur ce
régal de saison et découvrir comment l’inviter dans votre repas de fête ? Suivez-moi, on
plonge dans l’univers délicieux du roulé praliné !

Gâteau roulé praliné : dessert festif de Noël

Lorsque l’on pense à un dessert de fête, le gâteau roulé au praliné occupe une place
particulière. Il rappelle les souvenirs d’enfance, les décorations brillantes, et ce parfum
de noisette qui flotte dans l’air pendant que le Père Noël prépare sa tournée. Que ce soit
pour impressionner les invités ou pour faire pétiller les yeux des enfants, ce gâteau
s’habille toujours de mille feux. Sa texture à la fois moelleuse et fondante, associée à la
douceur du praliné, en fait un compagnon idéal pour les grandes tablées familiales.

Recette De Gâteau Roulé Praliné De Noël

Envie de vous lancer dans la confection de ce classique enchanté ? Rien de plus simple !
Rassembler les bons ingrédients suffit souvent à transformer votre cuisine en atelier
d’enchanteur. Pour que votre roulé soit parfait, suivez cette recette détaillée pas à pas :

• Gâteau roulé praliné de Noël

• Temps de préparation : 25 minutes

• Temps de cuisson : 10 minutes

Pour régaler environ 8 personnes, il vous faudra :

• 4 œufs

• 120 g de sucre

• 100 g de farine

• 1 pincée de sel

• 200 g de pâte pralinée

• 100 g de beurre doux

• Quelques noisettes torréfiées (pour la décoration)

• Un peu de sucre glace

Voici comment réaliser ce dessert magique :

• Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes avec 100 g de sucre jusqu’à ce
que le mélange blanchisse.

• Incorporez la farine et une pincée de sel, puis mélangez doucement.
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• Montez les blancs en neige ferme en ajoutant 20 g de sucre à la fin. Ajoutez-les
délicatement à la préparation précédente.

• Étalez la pâte sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. Faites cuire à
180°C (four préchauffé) pendant 10 minutes.

• Démoulez le biscuit sur un torchon humide, roulez-le immédiatement, puis laissez tiédir.

• Pendant ce temps, préparez la crème pralinée : fouettez le beurre mou avec la pâte
pralinée jusqu’à obtention d’une belle crème.

• Déroulez doucement le biscuit, étalez la crème pralinée, puis roulez à nouveau.

• Décorez le roulé avec du sucre glace et des noisettes concassées.

Le secret ? Un biscuit aérien, pas trop cuit, et un praliné maison pour libérer toute la
magie.

Variantes originales pour petits et grands

La base du gâteau roulé praliné se prête à de multiples déclinaisons. Pourquoi ne pas
ajouter une pointe de chocolat noir fondu sur le dessus ou glisser quelques morceaux de
marrons glacés dans la garniture ? Certains remplacent la pâte pralinée par une ganache
légère, ou incorporent des éclats de caramel au cœur du biscuit. Les plus créatifs optent
pour de la noix de coco râpée ou des zestes d’orange confite (un vrai parfum d’hiver !).

Pour une touche encore plus personnelle, n’hésitez pas à laisser les enfants décorer leur
part avec des petites étoiles en sucre. Ce type d’activité enchante toujours les plus
jeunes, qui ont l’impression de participer eux-mêmes à la préparation du repas du Père Noël.

Comment réussir son roulé praliné à coup sûr ?

Un roulé parfait se distingue par une pâte souple qui ne craque pas et une garniture
généreuse. Pour cela, respectez bien les étapes de cuisson : ne cuisez jamais trop le
biscuit ! Un biscuit sec serait difficile à rouler et risquerait de casser. Le roulage dans
un torchon humide, encore chaud, fait toute la différence. Du côté de la crème, le beurre
doit être mou mais pas liquide, pour bien s’incorporer à la pâte pralinée.

Le petit plus des pros ? Préparez le gâteau la veille et gardez-le au frais, enveloppé dans
un film alimentaire. Il n’en sera que plus moelleux, et les saveurs auront eu le temps de se
mêler. Avant de servir, décorez avec quelques noisettes grillées et un soupçon de sucre
glace : effet féerique garanti sur la table !

Dans la famille des desserts roulés pour les fêtes, le praliné a une saveur douce et
chaleureuse, mais certains préfèrent les accords plus intenses. Pour les amoureux de cacao
ou d’association gourmande, le Roulé chocolat noisette pour Noël s’impose aussi comme une
alternative délicieuse et tout aussi décorative. Une idée à garder sous le coude pour varier
les plaisirs !

Des idées déco magiques pour émerveiller la table

La présentation de votre gâteau roulé praliné contribue largement à l’effet “waouh” du

https://siteduperenoel.fr/
https://siteduperenoel.fr/article/gateau-roule-praline-dessert-festif-de-noel-38.html
https://siteduperenoel.fr/article/gateau-roule-praline-dessert-festif-de-noel-38.html
https://siteduperenoel.fr/


Gâteau roulé praliné : un dessert festif de Noël à
savourer

Père Noël

Ce « Gâteau roulé praliné : un dessert festif… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://siteduperenoel.fr/article/gateau-roule-praline-dessert-festif-de-noel-38.html — Site :

Page 3

dessert. Jouez la carte des couleurs dorées, ajoutez des petites figurines de rennes ou des
branches de sapin (non comestibles évidemment, mais tellement jolies autour du plat !).
Quelques billes argentées ou des pépites en sucre se glissent aussi sur la bûche. Invitez
vos enfants à créer une histoire magique autour du gâteau — il paraît que cela attire encore
plus vite le Père Noël dans la maison !

Certes, le praliné reste une star des tables de fête. Mais les amateurs de fruits ne sont
pas oubliés ! Le Gâteau roulé aux fruits rouges pour Noël apporte fraîcheur et couleur, et
peut parfaitement trouver sa place à côté du roulé praliné. Un duo à tester lors d’un grand
repas familial !

FAQ : Vos questions sur le gâteau roulé praliné de Noël

Voici les réponses aux questions que l’on me pose souvent, pour que votre dessert soit
toujours une réussite féerique !

Comment éviter que le biscuit du roulé ne casse ?

Le secret, c’est de démouler le biscuit encore chaud et de le rouler tout de suite dans un
torchon humide. Cela lui permet de garder sa souplesse, et il ne cassera pas lors du
montage. Ne le laissez pas sécher à l’air libre !

Puis-je préparer le gâteau roulé praliné à l’avance ?

Oui, sans problème ! Ce dessert supporte très bien d’être réalisé la veille et même deux
jours avant la dégustation. Emballez-le bien afin qu’il ne sèche pas et conservez-le au
frais.

Comment décorer un gâteau roulé pour Noël de façon originale ?

Pour un effet magique, saupoudrez le dessus de sucre glace, ajoutez des noisettes entières
ou des petits sujets en chocolat en forme de sapin et de rennes. Un ruban doré ou quelques
perles argentées feront également sensation lors du dessert.

Est-ce que je peux remplacer le praliné par autre chose ?

Bien sûr ! Pour varier, essayez une ganache au chocolat, une mousse de fruits ou même une
crème au beurre légère. L’important est de choisir une saveur qui vous fait plaisir et qui
s’accorde avec la pâte à biscuit.

Le gâteau roulé praliné est-il adapté pour les enfants ?

Oui, totalement ! Sa douceur et sa texture fondante en font un dessert apprécié des petits
comme des grands. Proposez-leur de participer à la décoration, ils adoreront personnaliser
leur part et vivre pleinement leur soirée magique de Noël.

Pour donner une saveur authentique à ce dessert, osez réaliser votre propre praliné à partir
de noisettes et d’un caramel bien doré. Si vous avez un peu de temps, faites participer la
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famille à cette étape, c’est idéal pour patienter tout en rêvant au passage du traîneau du
Père Noël ! Votre table de fête brillera de gourmandise, et le moment du dessert deviendra
un vrai rendez-vous joyeux pour petits et grands gourmands.
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