Blche de Noél fagcon tiramisu : comment réussir la l
recette italienne authentique

Pére Noél

Lorsque I'esprit de Noél illumine chaque foyer, il est impossible de résister & la tentation
de préparer une gourmandise qui célébre la magie de cette féte. Et si on réinventait la
tradition avec une alliance aussi surprenante que délicieuse : la Blche de Noél fagcon
tiramisu ? Cette recette italienne heureuse saura séduire petits et grands et viendra ravir
votre table de Noél tout en respectant la tradition et en y apportant une note
d’originalité.

I blche de noél fagon tiramisu : la recette italienne

Pour faire danser les saveurs et créer un dessert enchanteur, cette blche s’inspire du
célebre tiramisu italien tout en adoptant le format festif du traditionnel gateau en forme

de blche. Douceur de la créme mascarpone, biscuit moelleux imbibé de café, fines couches
poudrées de cacao : tout est réuni pour le plus beau des réveillons... et pour émerveiller les
papilles en attendant le passage du Pére Noél !

I Recette De Blche De Noél Tiramisu

Suivez pas a pas cette blche de noél fagon tiramisu pour une expérience qui fera briller les
yeux des enfants et de toute la famille !

e 4 ceufs

« 100 g de sucre

¢ 100 g de farine

* 250 g de mascarpone

* 60 g de sucre glace

* 20 cl de café fort refroidi

« 2 cuilleres a soupe de cacao en poudre
« 1 cuillere a café d’extrait de vanille

Temps de préparation : 45 minutes, temps de cuisson : 10 minutes. Toute la famille peut
participer : les plus jeunes pourront saupoudrer le cacao ou godter la creme mascarpone avec
le doigt (c’est permis a Noél !).

Etapes de préparation

* Préparez le biscuit roulé : séparez les blancs des jaunes. Montez les blancs en neige
ferme avec une pincée de sel. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse, puis ajoutez la farine. Incorporez délicatement les blancs. Etalez la pate sur
une plague recouverte de papier cuisson, enfournez a 180°C pendant 10 minutes.

* Démoulez le biscuit, enveloppez-le dans un torchon humide pour qu’il garde sa souplesse.
Laissez tiédir.

 Préparez la créme tiramisu : fouettez le mascarpone, le sucre glace et la vanille.
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Réservez.

* Imbibez lIégérement le biscuit refroidi avec la moitié du café (utilisez un pinceau ou une
cuillére).

« Etalez la créme sur toute la surface du biscuit, puis roulez-le délicatement pour former
la bache.

» Recouvrez la blche du reste de créme et saupoudrez généreusement de cacao en poudre.

» Réservez au frais au moins 4 heures avant de servir, pour permettre aux saveurs de
s’harmoniser et a la magie de Noél d’opérer...

Variantes et astuces gourmandes

Pour davantage de gourmandise, ajoutez dans la créme quelques pépites de chocolat,
saupoudrez la blche de copeaux de chocolat ou parsemez-la de mini meringues. Selon vos
envies, il est aussi possible d’incorporer quelques framboises fraiches dans la creme, pour
une note fruitée qui se marie parfaitement avec les arémes du café et du cacao.

Pour un effet encore plus festif :

» Décorez la blche avec de petits sujets de Noél en sucre (sapins, étoiles, rennes...) pour
émerveiller les enfants.

* Remplacez le cacao par des poudre d’or alimentaire pour un dessert scintillant, digne de
la magie de Noél !

Pour chaque bouchée, imaginez la joie autour du sapin et la féérie qui envahit la maison !
Préparer cette blche, c’est inventer un souvenir inoubliable pour toute la famille.

Accords et idées pour accompagner votre blche

Cette blche se marie merveilleusement avec une boule de glace a la vanille, une compotée de
fruits rouges ou tout simplement un chocolat chaud a la cannelle. Le secret : savourer en
famille, entouré des rires et de la magie de Noél qui, c’est certain, existe vraiment et se

niche dans chague moment partagé.

Si vous adorez revisiter les classiques, pourquoi ne pas vous laisser tenter par des
créations gourmandes originales a base de génoise et de cerises ? Blche fagon forét-noire
pour les amateurs de chocolat : cette alternative est idéale pour tous les fans de chocolat
et compléte parfaitement la thématique italienne de la bche Tiramisu.

Pour les amateurs de desserts sophistiqués, il existe une autre suggestion raffinée a
découvrir. recette blche facon opéra, une alternative élégante offre un mélange subtil de
café, de chocolat et de creme au beurre, parfait pour ceux qui souhaitent impressionner lors
du réveillon.

I FAQ — Tout savoir sur la blche tiramisu
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Voici les questions les plus fréquentes pour que votre dessert soit une vraie réussite les
soirs de féte.

Dois-je imbiber le biscuit avec beaucoup de café ?

Il est conseillé d'imbiber le biscuit de fagon modérée, afin de garder une texture moelleuse
sans exces d’humidité. Un pinceau de cuisine est idéal pour bien doser !

Peut-on préparer la blche tiramisu la veille ?

Oui, au contraire : préparer la blche la veille permet aux saveurs de se développer et au
biscuit de s'imprégner délicatement de la creme et du café. Gardez-la bien enveloppée au
réfrigérateur.

Est-ce que les enfants peuvent participer a la préparation ?

Absolument ! Les enfants peuvent mélanger la creme, saupoudrer le cacao et surtout godQter...
sous la surveillance d’un adulte, bien sir. Préparer la blche ensemble, c’est aussi partager
la magie de Noél !

Puis-je remplacer le café par un autre ingrédient ?

Bien s0r : pour une version sans café, vous pouvez imbiber le biscuit avec du chocolat chaud
ou du lait aromatisé a la vanille. Ainsi, tout le monde peut déguster la blche sans souci.

Comment obtenir une belle forme de bliche roulée ?

Le secret est de rouler le biscuit dés sa sortie du four, lorsqu’il est encore tiede, dans
un torchon humide. Une fois refroidi, il gardera sa forme sans se casser.

Peut-on décorer la blche avec autre chose que du cacao ?

Oui, laissez parler votre créativité : utilisez des fruits frais, des vermicelles colorés ou
encore de la noix de coco rapée pour une blche encore plus festive et personnalisée.

Afin d’éveiller tous les sens, pensez a déposer quelques grains de café ou de petites baies
rouges sur le dessus de votre bliche avant de servir. Cela ajoutera une touche de féte
supplémentaire et enchantera vos invités, tout en gardant intacte la promesse d’'un Noél
enchanté, magique et gourmand !
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