Blche de Noél au praliné : recette pas a pas pour l
réussir votre dessert

Pére Noél

Imaginez-vous dans la cuisine, la douce odeur du praliné flottant dans I'air, tandis que des
éclats de rire d’enfants résonnent au loin... Cuisiner la bGche de Noél au praliné n’est pas
juste une affaire de gourmandise : c’est une véritable aventure, pleine de magie et de
partage ! Au fil de ce guide, découvrez comment faconner ce dessert festif qui émerveille
petits et grands, et pourquoi pas, transmettre ce savoir-faire, un peu comme un joli cadeau
glissé sous le sapin.

I Recette De Blche De Noél Au Praliné

Blche de Noél au praliné : recette pas a pas. Le nom seul évoque les fétes, les tables
garnies, I'excitation du Réveillon. Ce dessert en forme de blche ne sert pas qu'a terminer
le menu en beauté : il symbolise la générosité et I'esprit chaleureux de Noél, célébrés par
le Pére Noél lui-méme !

Prendre le temps de préparer sa propre blche, c’est comme fabriquer une petite part de la
magie du 25 décembre. Un défi a la portée de tous, pour peu qu’on respecte les étapes et
gu’on ajoute une grande cuillére d’amour... et de praliné, bien sdr !

Ingrédients indispensables

Pour réussir ce dessert féérique, il faut assembler des éléments simples mais essentiels.
Voici la liste, parée pour I'aventure culinaire :

4 ceufs frais, 100 g de sucre, 100 g de farine, 30 g de beurre fondu, 200 g de praliné, 200
ml de creme liquide entiére, 50 g de chocolat au lait, Une pincée de sel.

Ajoutez un peu de magie de Noél a chaque étape, c’est le secret ! Si vous souhaitez une
blche encore plus gourmande, quelques noisettes torréfiées feront des merveilles en
décoration.

Les étapes de la pate génoise
Vous voila préts pour la premiére mission : la génoise, ce biscuit moelleux qui sert de base

a la bliche. On commence ? A vos tabliers !

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Séparez les blancs des jaunes. Fouettez les jaunes
d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse ; ajoutez la farine et le beurre
fondu. Montez les blancs en neige avec la pincée de sel et incorporez-les délicatement.
Versez I'appareil sur une plague a patisserie chemisée de papier sulfurisé.

Enfournez pour 10 a 12 minutes ; la génoise doit rester souple. Retournez-la encore chaude
sur un torchon humide, retirez le papier et roulez-la sur elle-méme : vous éviterez qu’elle
ne casse ensuite. Laissez refroidir.

La créme praliné, le cceur de la féte

Un vrai conte d’hiver commence toujours par une surprise : ici, c'est la creme pralinég,
aussi onctueuse qu’un flocon sur la langue !

Faites fondre le chocolat au lait au bain-marie ou doucement au micro-ondes. Montez la creme
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liquide froide en chantilly ferme. Incorporez-y le praliné (gardez-en un peu pour la déco
1), puis le chocolat fondu. Mélangez en douceur.

Prenez le temps d’observer : la créme devient soyeuse, envoltante, un peu comme l'esprit de
Noél qui enveloppe la maison.

Montage de la blche : un tour de magie

Déroulez la génoise avec précaution. Etalez-y une belle couche de créme praling, jusqu’aux
bords. Roulez délicatement, comme si vous enrouliez un cadeau précieux. Placez la blche sur
un plat de service, soudure dessous.

Recouvrez-la du reste de creme, a I'aide d’une spatule : faites des motifs ‘écorce’ avec une
fourchette — I'effet est bluffant !

Saupoudrez de pralin ou de noisettes, disposez quelques décorations comestibles, et hop : le
dessert prend vie, presque comme par enchantement !

Un dessert inspirant pour petits et grands

La blche de Noél, c’est un peu comme un traineau : elle rassemble tous les gourmands pour un
voyage sucré vers le Péle Nord du plaisir !

Pour varier les plaisirs, osez ajouter des fruits caramélisés ou des éclats de chocolat
noir... Votre bdche sera unique, comme chaque féte de Noél.

I Conseils pour réussir sa blache au praliné

Réaliser une blche tendre et Iégere reléve parfois de la magie. Quelques astuces : utilisez
des ceufs a température ambiante pour une génoise Iégére comme un réve hivernal. Pour la
creme, versez la creme liquide bien froide dans un bol réfrigéré : la chantilly montera a

coup sar.

Ne |ésinez pas sur le praliné : il apporte une saveur inimitable, & la fois douce et corsée.
Un conseil de lutin : préparez la blche la veille, elle sera encore meilleure !

Les intolérances alimentaires ne doivent jamais priver de la magie des douceurs de Noél.
Adapter une recette de blche pour la rendre accessible a tous est possible grace a des
alternatives judicieuses, comme le lait végétal ou certaines cremes adaptées. Dessert sans
lactose au praliné est alors une réalité gourmande : n’hésitez pas a expérimenter pour
offrir & chacun une blche délicieuse.

I Idées de déclinaisons et inspirations

La blche au praliné inspire mille et une créations. Pourquoi ne pas ajouter une couche
croquante de feuillantine ? Ou intégrer une créme au café pour un accord subtil ? Chaque
variation raconte sa propre histoire, subtile et enchanteresse.

Si vous souhaitez explorer d’autres horizons sucrés, découvrez aussi comment réaliser une
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blche chocolatée maison : c’est un vrai plaisir pour les papilles et pour I'imaginaire... on
imagine déja les rennes du Pére Noél en raffoler !

I FAQ : Tout savoir sur la blche praliné et ses secrets !

Retrouvez ci-dessous les réponses aux questions les plus courantes pour devenir, vous aussi,
un(e) spécialiste de la blche praliné !

Combien de temps a I'avance peut-on préparer la blche de Noél au praliné

Idéalement, préparez-la la veille : les saveurs auront le temps de se méler et votre dessert
sera encore plus moelleux. Une nuit au frais, et elle sera parfaite pour la féte.

Peut-on congeler la blche au praliné ?

Oui ! Il suffit de bien I'emballer dans du film alimentaire puis du papier aluminium. Elle
se conserve jusqu’a 1 mois au congélateur. Pensez a la sortir 4 a 5 heures avant la
dégustation pour qu’elle retrouve sa texture idéale.

Comment obtenir une créme praliné bien ferme ?

Utilisez une créme liquide trés froide et montez-la au dernier moment. N’hésitez pas a
placer le bol et les fouets au congélateur avant de commencer : la magie opere vraiment, et
la créme monte comme par enchantement !

Quelles décorations utiliser pour rendre la blche plus festive ?

Décorez avec des éclats de pralin, des noisettes dorées, ou de petites figurines de sucre
représentant le Pere Noél, des sapins, ou méme des rennes. Une pointe de sucre glace
rappelle la neige féérique du pble Nord !

Peut-on remplacer le praliné par un autre ingrédient ?

Bien sdr ! Les amateurs de fruits secs peuvent alterner avec de la pate de noisette ou
d’amande. Pour une touche encore plus originale, pourquoi ne pas ajouter de la pate a
tartiner ou un caramel au beurre salé ?

La blche praliné convient-elle aux enfants ?

Absolument ! Sa douceur en fait un dessert adoré des petits comme des grands. Utilisez si
possible du praliné artisanal sans alcool, afin de préserver toute la magie de Noél et
enchanter toute la famille.

Pour donner une touche encore plus personnelle, réalisez quelques décors en chocolat maison
ou modelez de petites étoiles en pate d’'amande. Laissez les enfants participer : c’est le

plus beau des moments, celui ou la magie, formée par mille mains, illumine le dessert et la
table entiére. Qui sait, peut-étre que le Pére Noél himself viendra godter votre création !
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