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Un tiramisu rouge et blanc apporte une note fraîche après un grand repas de fête. Avec ses
biscuits délicatement imbibés, sa crème au mascarpone et ses fruits rouges légèrement
acidulés, il garde la gourmandise du dessert italien tout en laissant une place à la magie
de Noël. Préparé à l’avance, il attend tranquillement au frais pendant que les lutins
s’activent et que le Père Noël poursuit sa tournée.

Tiramisu aux fruits rouges pour Noël : un dessert frais et

Cette recette repose sur une architecture simple et incontournable : des biscuits imbibés
sans être détrempés, une crème mascarpone onctueuse, puis des couches régulières de fruits
rouges et de coulis. Le contraste entre le blanc de la crème et le rouge des framboises,
fraises ou groseilles offre un joli dessert de table, sans cacao ni café.

Le secret tient dans l’équilibre. Un coulis trop sucré masque les fruits, tandis qu’un
biscuit trempé trop longtemps se délite et rend le dessert lourd. Servez-vous d’un coulis
fluide, préparé avec des fruits bien mûrs, et trempez chaque biscuit très brièvement. La
crème reste alors aérienne et les étages se découpent proprement.

Un bon tiramisu aux fruits rouges doit être frais, crémeux et fruité : aucun élément ne doit
prendre toute la place.

Pour varier les desserts du repas, le Tiramisu classique revisité pour les fêtes offre une
autre idée gourmande, tandis que cette Panna cotta aux fruits rouges pour Noël convient aux
amateurs de textures plus légères.

Choisissez des œufs très frais

Et conservez le tiramisu au réfrigérateur. Les fruits surgelés conviennent
très bien au coulis, à condition de les laisser refroidir complètement avant
le montage.

Monter les couches sans détremper les biscuits

Le montage demande peu de gestes, mais chacun compte. Préparez votre plat, le coulis froid,
les biscuits, la crème et les fruits entiers avant de commencer. Les biscuits ne doivent
jamais séjourner dans le liquide : un aller-retour rapide suffit.

• Versez une fine couche de coulis froid au fond du plat.

• Trempez rapidement la face plate de chaque biscuit dans le coulis, puis déposez-les côte à
côte.

• Recouvrez avec la moitié de la crème mascarpone.

• Ajoutez une couche de fruits rouges entiers ou coupés, selon leur taille.

• Recommencez avec des biscuits brièvement imbibés, le reste de crème et quelques fruits.

• Lissez la surface, filmez le plat et placez-le au frais pendant au moins 4 heures.
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Pour un grand plat, alignez les biscuits en rangées serrées afin d’obtenir une part nette à
la cuillère. Pour des verrines, cassez-les si besoin et disposez-les en morceaux, sans les
écraser. Dans les deux cas, gardez une partie des plus beaux fruits pour le décor final.

Ne versez jamais un coulis encore chaud sur la crème mascarpone. La chaleur ferait fondre la
préparation et les couches perdraient leur tenue.

Grand plat ou verrines : quel format choisir ?

Le grand plat est convivial et généreux : il arrive au centre de la table comme un dessert à
partager. Les verrines sont plus pratiques quand chaque convive doit recevoir une portion
déjà dressée. Elles permettent aussi de montrer les couches blanches et rouges,
particulièrement jolies parmi les décorations de Noël.

Tableau récapitulatif

Format Atout principal Point d’attention

Grand plat Service chaleureux et parts
généreuses

Prévoir une grande
cuillère et un plat
assez profond

Verrines Présentation nette et portions
faciles à servir

Répartir les couches
de façon régulière

Une verrine n’a pas besoin d’être immense. Une petite portion permet de garder de la place
pour les autres douceurs de la fête, tout en offrant une belle bouchée de mascarpone, de
biscuit et de fruit.

Les détails qui donnent un résultat vraiment gourmand

Le repos au froid est indispensable. Au fil des heures, les biscuits absorbent une partie de
l’humidité du coulis, la crème se raffermit et les parfums s’accordent. Quatre heures
constituent un minimum ; une préparation réalisée la veille est souvent encore plus agréable
à servir.

Des fruits à deux usages

Utilisez les fruits les moins jolis pour le coulis et conservez les plus fermes pour les
couches visibles.

Un décor au dernier moment

Ajoutez framboises, groseilles et menthe juste avant de servir pour préserver leur éclat.

Une crème froide
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Travaillez le mascarpone sorti du frais peu de temps avant son utilisation afin qu’il reste
ferme.

Une fine pluie de sucre glace peut rappeler la neige, surtout sur des fruits bien secs.
Évitez d’en mettre trop : les fruits rouges possèdent déjà une jolie personnalité. Quelques
groseilles posées en petites grappes ajoutent une touche brillante et joyeuse, comme des
mini-boules sur un sapin.

Si vos fraises sont très grosses, coupez-les en petits dés. Les framboises et les groseilles
peuvent rester entières pour préserver leur forme et leur couleur.

Adapter la recette aux enfants et aux goûts de la famille

Un coulis de fruits rouges et de l’eau suffisent pour imbiber les biscuits : cette version
convient naturellement à toute la famille. Pour une saveur plus douce, privilégiez la fraise
et la framboise. Pour un caractère plus acidulé, ajoutez quelques groseilles au mélange,
sans en faire l’unique fruit du dessert.

Les enfants peuvent participer à plusieurs étapes simples : laver les fruits, déposer les
biscuits, répartir les framboises ou choisir les petites décorations comestibles.
Confiez-leur plutôt la garniture finale, quand le dessert est déjà bien froid. C’est un joli
moment d’attente avant la soirée où chacun espère apercevoir le traîneau du Père Noël.

Au service, sortez le plat une dizaine de minutes avant de le déguster. La crème restera
fraîche, mais ses arômes seront plus faciles à apprécier. Présentez une cuillère large pour
prélever une part avec toutes les couches : c’est la meilleure manière de retrouver, dans
chaque bouchée, le biscuit moelleux, la mascarpone et l’éclat acidulé des fruits rouges.

Questions fréquentes

Peut-on préparer le tiramisu aux fruits rouges la veille ?

Oui, le préparer la veille est une très bonne solution. Le repos au réfrigérateur permet aux
biscuits de s’attendrir, à la crème mascarpone de se raffermir et aux saveurs de mieux se
mélanger. Ajoutez les fruits de décoration juste avant le service.

Comment éviter que les biscuits deviennent trop mous ?

Trempez chaque biscuit très rapidement dans un coulis froid et fluide, sans le laisser
absorber trop de liquide. Une courte immersion parfume les biscuits ; un trempage prolongé
les ferait se déliter au montage.

Les fruits rouges surgelés sont-ils adaptés à cette recette ?

Oui, les fruits rouges surgelés conviennent parfaitement pour préparer le coulis. Faites-les
chauffer doucement, mixez-les puis laissez le coulis refroidir complètement. Pour la
décoration, préférez des fruits frais et fermes si possible.
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Peut-on faire ce tiramisu en verrines ?

Oui, les verrines sont idéales pour des portions individuelles. Alternez des morceaux de
biscuits légèrement imbibés, de la crème mascarpone, un peu de coulis et des fruits rouges.
Le repos au froid reste nécessaire pour une texture harmonieuse.
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