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Du foyer ancien au dessert des fétes

La blche de Noél traditionnelle aux marrons raconte deux histoires a la fois : celle d’'une
grosse piéce de bois que I'on faisait brller en famille, puis celle d’un gateau roulé devenu
I'un des rendez-vous les plus attendus du repas de féte. Les marrons y apportent leur
douceur profonde, tandis que le chocolat et le décor enneigé rappellent 'imaginaire du feu
de cheminée.

A l'image du sapin dressé dans le salon ou de la dinde qui réunit les convives, la blche
occupe une place singuliére dans les souvenirs de Noél. Sa version aux marrons reste I'une
des plus fidéles aux goQts généreux de I'hiver : un biscuit souple, une créme parfumée et
une allure de rondin posé sur la table.

Le détail qui traverse |

Certaines familles gardaient une part de la blche calcinée, convaincues
gu’elle porterait chance. D’autres y gravaient des souhaits ou des prieres
avant de la placer dans le feu.

Pourquoi les marrons donnent-ils a la bGche son air

La creme de marrons apporte une note douce, dense et [égerement boisée qui s’accorde
naturellement a I'hiver. Dans une blche classique, elle ne cherche pas I'effet spectaculaire
. elle installe plutdét une gourmandise familiere, volontiers associée au chocolat, au beurre
et a une fine couche de sucre glace.

Cette association convient particulierement a une table de féte. Le marron adoucit le cacao,
le biscuit roulé apporte la [égéreté et le décor de copeaux de chocolat évoque I'écorce.
C’est ce jeu simple entre saveur, texture et apparence qui fait reconnaitre la bliche
traditionnelle au premier regard.

Un biscuit roulé

Il forme la spirale visible a la découpe et rappelle les anneaux d’un rondin.

Une creme aux marrons

Elle donne au dessert son caractére doux et hivernal, sans masquer le biscuit.

Un manteau chocolaté

Creme au beurre, chocolat et copeaux installent le décor de sous-bois.

Une touche de neige

Le sucre glace suffit souvent a faire entrer la table dans la magie de Noél.
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Une recette classique, volontairement simple

Cette version pour six personnes conserve les marqueurs d’une blche aux marrons d’autrefois
> une génoise légere, une creme de marrons relevée d’un peu de rhum, un enrobage chocolaté
et des copeaux pour le décor. Elle donne les grands gestes, sans remplacer le tutoriel

complet destiné a celles et ceux qui souhaitent maitriser le roulage, le montage et les

finitions.

Blche de Noél traditionnelle aux marrons

Tableau récapitulatif

Elément Ingrédients de la version classique

Biscuit 3 ceufs, 60 g de sucre, 60 g de farine, 5,5 g de
levure

Garniture 100 g de creme de marrons, 30 g de beurre, 1
cuillere a soupe de rhum

Enrobage 1 jaune d’ceuf, 40 g de sucre, 100 g de beurre,
50 g de chocolat fondant

Décor 60 g de copeaux de chocolat et 1 cuillere a
soupe de sucre glace

 Préparer une pate avec les jaunes battus au sucre, la farine, les blancs montés et la
levure, puis I'étaler sur une plaque.

* Cuire le biscuit a 180 °C pendant environ 10 minutes et I'enrouler délicatement a la
sortie du four sous un torchon humidifié.

* Mélanger la creme de marrons, le beurre et le rhum, puis en garnir le biscuit une fois
refroidi.

* Recouvrir la blche roulée d’une creme au beurre au chocolat et dessiner I'écorce a la
fourchette.

» Terminer avec les copeaux et le sucre glace pour une présentation enneigée.

Quelques éclats de marrons glacés dans la garniture ajoutent une texture croquante et
élégante. lls restent un supplément de féte, pas une obligation pour respecter I'esprit de
la recette.

Pour passer de ces repéres a une réalisation guidée, avec les gestes de montage, les
conseils de préparation et les solutions en cas de biscuit fragile, vous pouvez découvrir la
recette détaillée de la biche de Noél aux marrons.
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I Une tradition qui sait aussi changer de parfum

La bdche n’est plus seulement un souvenir de cheminée. Elle est devenue un terrain de jeu
pour les pétissiers, qui la font glacée, fruitée, végétale ou spectaculaire. Cette liberté

ne retire rien au modele classique : elle montre au contraire que le symbole a su voyager
d’'une génération a l'autre.

Une blche gourmande aux accents de mangue et de coco peut ainsi faire souffler un air
ensoleillé sur le repas. Ailleurs, ce sont le chocolat blanc et la framboise, la pistache,

le spéculoos ou la forét noire qui prennent place sur les assiettes. Les versions
individuelles et vegan ont aussi trouvé leur public, sans faire disparaitre I'attachement au
grand dessert a partager.

» Une biche glacée mise sur la fraicheur aprés un repas généreux.
» Une biche a la créme privilégie le moelleux et le réconfort.
» Une blche fruitée apporte un contraste acidulé et coloré.

« Une blche aux marrons garde I'allure la plus proche des saveurs hivernales.

I Les reperes historiques et gourmands de cette tradition

1000Passage a la pétisserieLa date citée pour I'apparition de la blche comme dessert.
3Territoires évoquésEurope, Québec et Liban ont connu la coutume du feu de Noél.
4Parties de la recetteBiscuit, garniture, enrobage et décor composent la version classique.

5Gestes résuméslls suffisent a comprendre la logique d’une blche roulée traditionnelle.

En bref
Choisir I'esprit classique Préparer le biscuit
25 50
Installer la garniture Signer le décor
75 100

I Le plus important : faire vivre le rituel

Les chefs imaginent chaque année des bliches en trompe-I'ceil et des associations inattendues.
Pourtant, la réussite d’'une biche traditionnelle aux marrons tient souvent a peu de chose :
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une silhouette reconnaissable, des saveurs franches et le plaisir de couper la premiéere
tranche devant les convives.

La blche est bien plus qu’un dessert : elle garde sur la table la chaleur du feu d’autrefois
et laisse a chacun la liberté de réinventer Noél a sa fagon.

Pour une version familiale, mieux vaut donc assumer la simplicité : le biscuit roulé, la
créme aux marrons, le chocolat et une pluie de sucre glace racontent déja toute I'histoire.
Le reste appartient aux souvenirs que la soirée fera naitre.

I Questions fréquentes

Quelle est I'origine de la bdche de Noél ?

La blche était d’'abord une piéce de bois brilée lors des fétes. Cette coutume, liée aux
souhaits de prospérité et de protection, a ensuite inspiré le dessert patissier.

Depuis quand la bdche est-elle un dessert ?

La blche de Noél est devenue une patisserie en 1834. Elle a alors conservé I'apparence du
rondin tout en prenant la forme d’un biscuit roulé garni.

Pourquoi met-on des marrons dans une bldche de Noél ?

La creme de marrons apporte une saveur douce et hivernale qui s’accorde trés bien avec le
chocolat et le biscuit. Elle donne aussi au dessert un caractére généreux et traditionnel.

Qu’est-ce qui rend une blche aux marrons traditionnelle ?

Un biscuit roulé, une garniture aux marrons, un enrobage chocolaté et un décor rappelant
I’écorce constituent les grands codes d’une version classique.

La blche de Noél existait-elle seulement en France ?

Non. La tradition du feu de Noél a également existé dans d’autres lieux, notamment en
Europe, au Québec et au Liban, avec des pratiques familiales variées.

Que faisait-on avec la blche de bois autrefois ?

Elle pouvait étre arrosée d’huile, de sel et de vin cuit avant d’étre embrasée avec des
tisons de I'année précédente. Certaines familles conservaient aussi un morceau calciné comme
porte-bonheur.

Quel décor choisir pour une bdche traditionnelle aux marrons ?

Des sillons tracés dans la créme au chocolat, des copeaux et un peu de sucre glace suffisent
a évoquer I'écorce d'un rondin sous la neige.
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Peut-on ajouter des marrons glacés ?

Oui. Quelques morceaux dans la garniture ou sur le dessus apportent du croquant et une note
festive, tout en restant facultatifs.

Existe-t-il d’autres parfums de blche de Noél ?

Oui. Les blches peuvent étre glacées, fruitées, au chocolat, a la pistache, au spéculoos ou
inspirées de desserts plus modernes comme la forét noire.

Ou trouver une méthode complete pour réaliser la bliche aux marrons ?

La recette détaillée dédiée a la bliche aux marrons explique les étapes de préparation, de
roulage, de montage et les conseils pratiques de réalisation.
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