Blche de Noél aux marrons : la recette gourmande a l
partager

Pére Noél

Le dessert roulé qui rassemble toute la table

Cette blche de Noél aux marrons se prépare avec un biscuit roulé moelleux, une creme
généreuse et un décor simple qui fait tout de suite son effet. La méthode repose sur
quelques gestes précis : cuire sans dessécher, rouler pendant que le biscuit est encore
souple, garnir sans I'écraser et laisser le froid faire son travail avant de servir.

Le simple nom de blche de Noél fait naitre un sourire complice chez les gourmands. Ici, la
creme de marrons apporte sa douceur boisée au dessert, tandis qu’un bon chocolat chaud
maison peut prolonger le plaisir au moment du service. Pas de baguette magique nécessaire :
un peu de soin, quelques reperes et I'envie de partager suffisent largement.

Les ingrédients pour une blche aux marrons moelleuse

La recette part d'une base trés accessible. Les quatre ceufs assurent la Iégéereté du biscuit,
pendant que le beurre et la creme de marrons donnent a la garniture sa texture fondante. Les
marrons glacés ne sont pas indispensables, mais ils offrent une finition particulierement
festive.

Blche de Noél aux marrons

Tableau récapitulatif

CEufs 4 Le biscuit roulé
Sucre 1209 Le biscuit et la creme
Farine 100 g La tenue du biscuit
Beurre fondu 30¢g Le moelleux du biscuit
Creme de marrons 400 g La garniture
intérieure
Beurre mou 1509 La créme de marrons et
le décor
Marrons glacés Quelques-uns, facultatifs La touche finale

Sortez le beurre a I'avance : il doit étre mou, non fondu, au moment de le travailler avec
la creme de marrons. La garniture sera alors plus lisse et plus facile a étaler.
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La recette pas a pas : du biscuit au roulage

Le roulage n’est pas un tour de magie, mais il ne faut pas le laisser attendre. Le biscuit
se travaille encore tiéde : il garde ainsi la souplesse nécessaire pour former une spirale
nette, sans se fendre au premier mouvement.

« Préparer la pate. Préchauffez le four a 180 °C. Séparez les blancs des jaunes, puis
fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et
le beurre fondu.

« Alléger le biscuit. Montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement. Versez la
pate sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis étalez-la régulierement sans trop la
travailler.

* Cuire et assouplir. Enfournez pendant 12 minutes. Dés la sortie du four, démoulez sur un
torchon humide et propre, puis roulez le biscuit. Laissez-le refroidir ainsi : cette étape
lui donne sa mémoire de forme.

* Préparer la creme. Mélangez la creme de marrons avec le beurre mou jusqu’a obtenir une
texture uniforme, souple et sans morceaux.

» Garnir et rouler pour de bon. Déroulez le biscuit refroidi, étalez une couche généreuse de
creme, puis roulez-le de nouveau sans appuyer. Recouvrez enfin I'extérieur avec le reste de
créme.

A l'aide d’une fourchette, tracez de petits sillons dans la créme extérieure : le geste est
simple, mais il donne immédiatement 'allure d’une blche. Quelques marrons glacés et un
voile de sucre glace achevent le tableau, comme une neige |égére posée sur le dessert.

Le principal piége est de trop cuire le biscuit. Un gateau sec se fissure plus facilement.
Retirez-le dés qu'il est pris et souple au toucher, puis roulez-le sans tarder dans son
torchon humide.

Bien monter la bdche sans la casser

Le montage se joue dans le calme. Il ne s’agit pas de serrer le biscuit comme un rouleau,
mais de I'accompagner avec les mains pour préserver I'air incorporé dans la pate. Une couche
de creme réguliére aide aussi a obtenir une tranche bien dessinée, sans débordement au
moment de couper.

Le bon moment

Le premier roulage se fait lorsque le biscuit est encore tiede, avant son refroidissement
complet.

Le bon support

Un torchon propre et humide protége le biscuit et lui conserve son moelleux.
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La bonne couche

La creme doit étre généreuse, mais pas trop épaisse prées du bord final.

Le bon geste

Une fourchette suffit pour créer les sillons du décor avant la finition.

Si une petite fissure apparalit, inutile de tout recommencer. L'enrobage extérieur est la
pour habiller la blche et dissimuler les marques les plus discréetes. Le dessert garde alors
son caractere artisanal, bien plus séduisant qu’une perfection trop sage.

Décorer selon I'envie, sans alourdir le dessert

La creme de marrons aime les compagnons qui savent rester a leur place. Des éclats de
chocolat ou des fruits confits se marient volontiers a sa douceur. Une pointe de café peut
aussi réveiller les saveurs ; un soupgon de rhum est possible lorsque le dessert est réservé
aux adultes. L'important est de garder le marron au centre de I'assiette.

Pour une déclinaison plus intense, la version chocolatée de la blche traditionnelle propose
une autre piste gourmande. Et celles et ceux qui aiment suivre un montage différent peuvent
aussi s’inspirer d’'une blche de Noél au praliné en recette pas a pas.

Tableau récapitulatif

Elément décoratif Comment |'utiliser Effet obtenu

Marrons glacés Les répartir sur le dessus ou prés Une finition généreuse
des tranches. et brillante.

Sucre glace Le déposer au dernier moment. Une neige légere et

féérique.

Etoiles en pate Les poser sur la creme une fois la Un décor de féte

d’amande bache froide. facile a lire.

Petits sujets de Les utiliser uniguement comme décor Une scene ludique pour

Noél amovible. les enfants.

Les enfants peuvent participer a cette derniere étape, en choisissant les étoiles, les

petits sapins en sucre ou quelques framboises pour la couleur. La décoration joue autant que
le godit : elle transforme la cuisine en atelier du Pére Noél, sans qu'il soit besoin d’en

faire trop.

Une blche aux marrons, c’est un dessert qui accepte les idées de chacun : une spirale a la
découpe, une creme tendre, et tout autour une petite forét comestible inventée en famille.
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Préparer a 'avance et garder la bche au frais

La blche peut étre préparée la veille, voire deux jours avant le repas. Ce temps de repos
permet aux saveurs de se méler et rend la découpe plus nette. Il faut simplement la
conserver au réfrigérateur, bien enveloppée afin qu’elle ne prenne pas les odeurs des autres
aliments.

Pour le service, sortez-la juste le temps nécessaire pour que la creme ne soit pas trop
ferme. Utilisez un couteau a lame fine, essuyé entre les tranches, et coupez avec un geste
franc. Sous la créeme apparaitra alors la spirale du biscuit, comme les anneaux d’un petit
rondin magique.

* Préparez le biscuit et la creme avec des gestes réguliers, sans précipitation.
» Réservez le sucre glace pour le dernier moment afin de préserver son effet neigeux.
» Gardez la blche couverte au réfrigérateur jusqu’au service.

» Accompagnez-la d’'un chocolat chaud ou d’un jus de pomme épicé selon les envies.

Les petits incidents les plus fréquents

Une blche maison n’a pas besoin d’étre parfaite pour étre applaudie. Les difficultés
reviennent souvent au méme moment : & la sortie du four, au roulage ou lorsque la créme
semble trop dense. Les corriger demande surtout de revenir au geste juste plutoét que de
multiplier les ajouts.

Tableau récapitulatif

Cause probable Réponse pratique

Le biscuit se fend Il a refroidi avant d’'étre roulé ou Masquez les fissures
manque de souplesse. avec la creme
extérieure et soignez

La créme résiste a Le beurre est trop ferme. Laissez-le s’assouplir
I’étalement avant de le mélanger a
la creme de marrons.

La garniture
déborde

Le décor parait
trop chargé

La couche est trop épaisse
jusqu’aux bords.

Plusieurs éléments se
concurrencent.

Etalez plus finement
en laissant une petite
marge sur la fin du

Gardez un duo simple :
marrons glacés et
sucre glace, par

L’hiver apporte toujours son lot de fraicheurs et de douceurs glacées. Pour continuer a
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explorer l'univers merveilleux des desserts de Noél, il existe aussi des recettes inspirées
comme blche glacée aux marrons pour varier les plaisirs. Cela permet de retrouver la saveur
du marron tout en découvrant une texture différente, idéale pour les envies de fraicheur
apres un grand repas festif.

I La recette en quatre chiffres concrets

4Eufs pour le biscuitlls donnent au biscuit roulé son volume et sa légéreté.
7Ingrédients principauxlls figurent dans le tableau de base de cette recette.
S5Etapes de réalisationDe la pate au dernier roulage, elles structurent la méthode.

4ldées de décorElles permettent de personnaliser la présentation sans changer la recette.

En bref
Mise en place Biscuit cuit et roulé
25 50
Creme et montage Décor et repos
75 100

I Une bdche faite pour étre partagée

Les recettes de famille changent souvent d’'une année a l'autre : une pincée de cacao, une
trace de cannelle, un peu de café ou un mot doux glissé pres de chaque assiette. Cette blche
aux marrons laisse toute cette place a I'imagination, a condition de préserver I'équilibre

entre le biscuit et la creme.

Une fois servie, elle devient ce dessert qui fait ralentir la soirée. Les tranches épaisses
révelent leur spirale, les enfants scrutent les étoiles en sucre, les grands discutent

encore autour de la table. Et s'il reste une part prés de la cheminée, chacun sait que le

Pére Noél appréciera volontiers cette douceur avant de repartir vers de nouvelles aventures.

I Questions fréquentes

Comment éviter que le biscuit roulé se casse ?

Roulez le biscuit dés sa sortie du four, encore tiede, dans un torchon propre et humide. Il
refroidira en gardant une forme souple, plus facile a garnir ensuite.
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Combien de temps cuire le biscuit de cette blche ?

Le biscuit cuit 12 minutes dans un four préchauffé a 180 °C. Il doit étre pris tout en
restant souple, car une cuisson trop longue le desséeche.

Peut-on préparer la bGche aux marrons deux jours avant ?

Oui, la blche peut étre réalisée la veille ou jusqu’a deux jours avant. Conservez-la bien
enveloppée au réfrigérateur pour la protéger des odeurs.

Pourquoi ma créeme de marrons est-elle difficile a étaler ?

Le beurre est sans doute trop froid. Utilisez-le mou et mélangez-le soigneusement a la creme
de marrons pour retrouver une texture lisse.

Comment cacher une fissure sur une bldche roulée ?

Recouvrez la surface avec la creme restante, puis tracez des sillons a la fourchette. Le
décor d’'écorce et les copeaux de chocolat rendent les petites marques presque invisibles.

Les marrons glacés sont-ils obligatoires ?

Non. lls sont facultatifs et servent surtout de décoration gourmande. La recette reste tres
réussie avec seulement la creme de marrons, le décor chocolaté et le sucre glace.

Peut-on ajouter du chocolat dans la garniture ?

Oui, quelques éclats de chocolat peuvent rejoindre la creme aux marrons. lls apportent du
contraste tout en conservant la douceur du dessert.

Comment obtenir un décor de blche réaliste ?

Etalez la créme sur I'extérieur, puis dessinez de petits sillons irréguliers avec une
fourchette. Ajoutez ensuite du sucre glace pour un effet neige.

Quelle boisson servir avec une bliche aux marrons ?

Un chocolat chaud ou un jus de pomme épicé accompagnent naturellement la douceur des marrons
et prolongent I'ambiance festive du dessert.

Peut-on faire participer les enfants a la décoration ?

QOui, ils peuvent répartir les étoiles en pate d’amande, les petits sapins en sucre ou les
framboises. Un adulte doit simplement s’occuper de la découpe et des éléments non
comestibles.
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