Blche au caramel beurre salé : recette gourmande l
et facile aréaliser

Pére Noél

Le parfum du caramel beurre salé, c’est souvent celui des souvenirs d’enfance et de la magie
de Noél. Qui ne réve pas d’'une blche moelleuse et fondante, généreusement nappée de sauce
dorée, & partager tous ensemble en attendant le passage du Pére Noél ? Cette gourmandise,
aussi belle a regarder qu’a savourer, a sa place sur toutes les tables de féte. Prét a

découvrir comment transformer votre dessert en véritable moment enchanté ? Suivez le guide !

I Recette De BlOche De Noél Au Caramel Beurre Salé

BOche au caramel beurre salé : recette gourmande : que ce soit pour épater la famille ou
faire plaisir aux plus petits, elle se prépare avec amour et quelques astuces secretes.
Surtout, ne craignez pas d’y mettre un peu des vétres, car les desserts faits maison ont
toujours un petit supplément d’ame.

Les ingrédients incontournables pour une bliche magique

Impossible de réussir cette blche sans des ingrédients soigneusement choisis. Le caramel
beurre salé, ce classique breton, demande peu de choses mais exige de la précision ! Voici
ce qu'il vous faudra :

* 4 ceufs

« 120g de sucre

* 100g de farine

« 30g de beurre fondu

« 30cl de creme liquide entiére

* 100g de beurre demi-sel

1509 de sucre (pour le caramel)

 Une pincée de fleur de sel (pour le godt... et la magie !)

Astuce : privilégiez le beurre demi-sel artisanal, il fait toute la différence pour le
caramel.

La préparation étape par étape

Enfilez votre tablier, c’est parti ! La réussite de ce dessert, c’est souvent une question
d’attention portée aux détails et d’'un soupcon de patience. Pour préparer une blche au
caramel beurre salé digne d’un conte de Noél, voici les instructions détaillées :

» Commencez par séparer les blancs des jaunes d’ceufs.

* Montez les blancs en neige ferme, puis incorporez délicatement le sucre et les jaunes
battus.

* Ajoutez la farine tamisée et le beurre fondu. Mélangez sans casser les blancs.

« Etalez la pate sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis enfournez 10 minutes a
180°C.
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* Roulez le biscuit dans un torchon humide dés la sortie du four. Il prendra la forme
parfaite sans se casser.

 Préparons le caramel ! Dans une casserole, faites chauffer le sucre a feu moyen jusqu’a
obtenir une couleur dorée.

« Ajoutez le beurre demi-sel en morceaux puis la creme. Remuez bien pour lisser la sauce et
ajoutez une pincée de fleur de sel.

« Laissez tiédir. Pendant ce temps, montez la créme liquide en chantilly ferme (vous pouvez
sucrer légérement si vous aimez).

» Déroulez le biscuit, nappez-le de caramel puis étalez délicatement la chantilly.

» Roulez délicatement la bliche, recouvrez-la d’une fine couche de caramel, puis placez au
frais au moins deux heures avant de servir.

Petit conseil : réservez un peu de caramel pour décorer joliment le dessus de la blche.
Quelques éclats de noisettes torréfiées ou de perles de sucre feront sensation !

I Comment sublimer votre bache ? Trucs et astuces a piocher

Rien de tel qu'une touche originale pour rendre sa blche unique. Les enfants adorent
participer : laissez-les parsemer quelques décors festifs ou aider a disposer des petits

sujets en sucre sur la blche. Pour une version encore plus festive, intégrez quelques pommes
caramélisées a l'intérieur, ou remplacez la chantilly par une mousse légére & la vanille.

Une blche, c’est avant tout une histoire de générosité, de partage et de surprises, tout
comme la magie de Noél qu’'on attend chaque année avec bonheur !

Décorez votre table en ajoutant quelques branches de sapin, des étoiles dorées... et pourquoi
pas un petit mot personnalisé pour chaque invité ? L'ambiance sera féerique, et les
souvenirs, inoubliables !

Zoom sur d’autres variantes savoureuses

Pour ceux qui aiment explorer de nouveaux horizons gustatifs, il existe plein d’alternatives

a la recette classique. Par exemple, la blche au spéculoos, avec sa saveur épicée et

délicate, apporte un vent de nouveauté a la table des fétes. Bliche au spéculoos pour changer
convient parfaitement a ceux qui raffolent des surprises, sans pour autant délaisser les
traditions. Les enfants seront ravis de goQter et d'imaginer quelle blche le Pére Noél

préfere !

Les amoureux du caramel peuvent aussi s'orienter vers des mariages fruités. Un exemple
fantastique ? La blche poire caramel, douce et parfumée, méle la tendresse de la poire a
I'onctuosité du caramel beurre salé. Bliche poire caramel, une combinaison fruitée connait un
joli succes auprés des enfants comme des adultes, et le Pére Noél ne dirait sGrement pas non
a une part !

Envie de comparer ? Le tableau des variations gourmandes
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Tableau récapitulatif

Godt principal Décoration idéale Niveau de facilité

Blche caramel beurre Caramel doux et salé Perles dorées, éclats Accessible
salé de noisette
Blche spéculoos Epices douces Créme mascarpone, Moyen

petits biscuits

Blche poire caramel Poires fondantes, Lamelles de fruits, Accessible
caramel étoiles en sucre
Bdche chocolat noir Chocolat intense Pépites, copeaux de Difficile
chocolat

Quelques conseils pour réussir et conserver votre blche

Pour garder toute la fraicheur, enveloppez délicatement la bliche dans un papier cuisson et
glissez-la au réfrigérateur jusqu’au moment du dessert. Elle se conserve trés bien une
journée entiere, ce qui vous laisse le temps de profiter sans stress du réveillon (et de
guetter la venue du Pére Noél !).

S’il reste des parts, proposez-en aux invités : la blche au caramel beurre salé reste
délicieuse méme le lendemain, parfois méme meilleure ! Certains apprécient la laisser a
température ambiante durant 15 minutes avant la dégustation, cela réveille tous les arébmes.

La magie de Noél, c’est aussi partager ce qu’on a préparé avec amour, s’émerveiller devant
les yeux pétillants devant une belle biche, et savourer chaque bouchée comme un vrai cadeau.

Pourquoi ne pas préparer de petites blchettes individuelles pour offrir a ceux que vous
aimez ? Ou méme imaginer une version mini a glisser dans la hotte, juste a c6té des sablés
et des papillotes pour le Pére Noél. Aprés tout, la gourmandise fait partie intégrante du
conte, et il parait méme que le vieux monsieur a la barbe blanche en raffole...
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