Blche de Noél au café : recette intense et l
raffinée a savourer

Pére Noél

Si la magie de Noél brillait dans un parfum, elle ressemblerait sans doute a I'arébme d’'une
blche au café. Imaginez un dessert ou le goQt intense du café rencontre la tendresse d’'une
génoise moelleuse, le tout enveloppé dans une créme onctueuse et décoré de mille paillettes
de bonheur. Oui, la Blche de Noél au café ravit petits et grands, réunissant autour de la
table des regards émerveillés et des sourires impatients. Suivez-moi, on va dévoiler
ensemble tous les secrets pour réussir ce chef-d'ceuvre festif !

I Blche de Noél au café : recette intense et raffinée

Recette De Blche De Noél Au Café : réunir les ingrédients

Avant de plonger les mains dans la farine, réunissez chaque ingrédient pour garantir le
succes de votre dessert. Voici le casting de ce spectacle gourmand :

5 ceufs frais

» 100 g de sucre fin

« 80 g de farine patissiére

« 20 g de cacao en poudre

1 sachet de levure chimique

20 cl de creme liquide

» 200 g de mascarpone

« 3 cuilleres a soupe de café fort (espresso par exemple)
» 200 g de chocolat noir patissier

« 30 g de sucre glace

* Quelques grains de café en chocolat pour la déco

Blche de Noél au café : un vrai festival de douceurs, a préparer avec amour pour la nuit la
plus magique de I'année !

Etapes de préparation pas a pas

Pour que la féte soit parfaite, une organisation de chef s’impose. Voici comment procéder
pour obtenir une blche digne d’un conte :

* Préchauffez le four a 180°C.

» Séparez les blancs des jaunes. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse.

« Ajoutez la farine, le cacao et la levure. Mélangez délicatement.
* Montez les blancs en neige et incorporez-les doucement.

« Etalez la pate sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis enfournez 12 minutes.
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* Démoulez la génoise sur un torchon humide, roulez-la sur elle-méme, laissez tiédir.

 Préparez la creme au café : fouettez mascarpone, creme liquide, sucre glace et café. La
texture doit étre ferme et aérienne comme un nuage.

» Déroulez la génoise, nappez généreusement de créme, puis roulez a nouveau.

« Faites fondre le chocolat noir au bain-marie et recouvrez la blche pour un effet « écorce
» irrésistible.

» Décorez avec quelques grains de café en chocolat et laissez place a votre imagination pour
ajouter une touche personnelle !

Un dessert tout en nuances... et en secrets !

Ce qui fait la différence entre une simple blche et un somptueux dessert de Noél, c’est
I'attention portée aux détails. Les saveurs doivent se méler sans se masquer, chaque bouchée
réserve une surprise. Astuce de chef : imbibez Iégerement la génoise de café pour plus
d’intensité, mais sans trop mouiller (sinon, gare a la bouillie !). Le dosage du café compte
beaucoup. Pour plaire a tous, choisissez un café doux et parfumé : le robusta ou un arabica
velouté feront I'affaire.

Osez le petit supplément d’ame : quelques éclats de noisettes grillées, une pincée de fleur
de sel, voire une pointe de cannelle, et votre blche se métamorphose. Le Pére Noél lui-méme
en redemanderait !

Pour varier les plaisirs autour du café

If you already adore the magical duet of chocolate and coffee, pourquoi ne pas tenter une
Blche fagon opéra ? Cette spécialité revisite le classique, jouant sur des couches
successives de biscuit, de creme au beurre au café et de ganache fondante. Les enfants en
raffolent aussi, surtout avec une déco scintillante.

Pour les gourmands curieux et amateurs de desserts raffinés, explorer la Blche fagon opéra,
une autre recette au café permet de surprendre la famille au moment du dessert tout en
restant fidéle a I'esprit de Noél et a la tradition du café. Un vrai voyage gustatif !

Tableau récapitulatif

Type de créme Sensation en bouche Niveau de difficulté

Au café classique Créme mascarpone-café ~ Onctueuse et légere Facile a intermédiaire Grains de café en
chocolat
Facon opéra Beurre-café & ganache Structurée, intense Confirmé Feuilles d’or, cacao
amer
Café- chocolat praliné Mousse café, insert Fondant, croquant Expert Eclats de noisette,
praliné spirales
Ce « Biiche de Noél au café : recette intense e... » a été trouvé gratuitement sur Pére Noél Page 2

Article : https://www.papa-noel.net/article/buche-de-noel-au-cafe-recette-intense-et-raffinee-45.html —


https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/buche-de-noel-au-cafe-recette-intense-et-raffinee-45.html
https://www.papa-noel.net/article/buche-de-noel-au-cafe-recette-intense-et-raffinee-45.html
https://www.papa-noel.net/

Blche de Noél au café : recette intense et l
raffinée a savourer

Pére Noél

Idées pour twister la recette

Le café s’entend a merveille avec de nombreux ingrédients hivernaux. Pourquoi ne pas tenter
une touche de praliné ou un cceur coulant de caramel ? Les saveurs se répondent, créant
parfois des surprises époustouflantes dans chaque part servie sous le regard attendri du
Pere Noél. Il y a mille et une facons de rendre la bliche unique, et vous pouvez méme faire
participer vos lutins préférés pour la décorer !

Parfois, la gourmandise invite a explorer des associations innovantes. Oser la blche au
caramel beurre salé, une note sucrée, c’est s’ouvrir a un univers de douceur complémentaire
au café, tout en conservant I'esprit de féte et le partage au coeur de la dégustation. De

quoi élargir l'univers sucré du Réveillon !

Sentez-vous de personnaliser la déco ? Une pluie de perles dorées, quelques copeaux de
chocolat blanc ou des étoiles en sucre feront tourner toutes les tétes. Le secret, c’est de
s’amuser en cuisine, en laissant la magie de Noél et I'inspiration guider vos mains.
L’essentiel, c’est de créer un moment inoubliable a partager, ou le parfum du café et la
douceur de la creme réunissent toute la famille autour de la blche.
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