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Imaginez un instant : la magie de Noël, le sapin scintille, des rires dans la maison… et sur
la table, un dessert qui invite au voyage sous les tropiques. Laissez-vous séduire par cette
bûche façon entremets passion coco, recette qui fait vibrer les papilles et titiller la
curiosité des gourmands, petits et grands ! Vous rêvez d’un dessert frais, léger, coloré
pour un réveillon plein de surprise ? Préparez votre tablier, les flocons de noix de coco et
la passion des îles vont faire swinguer votre Noël !

Recette De Bûche De Noël Façon Entremets Passion Coco

Il existe mille et une façons de réinventer les traditionnels desserts de Noël, mais peu
rivalisent avec la fraîcheur et l’exotisme d’un entremets passion coco. Ce dessert, c’est un
peu comme une chanson douce entonnée au coin de la cheminée : un mélange d’innocence, de
surprise et de gourmandise qui fait fondre les cœurs, même les plus câlins… ou mutins !

La Bûche façon entremets passion coco : recette exotique marie la tendresse de la noix de
coco et la fougue acidulée du fruit de la passion. C’est une promenade gourmande sur une
plage de sable chaud, une escapade dont on se souvient longtemps, comme un rêve sucré qu’on
aimerait ne jamais terminer.

Les ingrédients essentiels : préparez votre valise gourmande

Avant de vous lancer, réunissez tous les ingrédients. Chaque saveur compte !

Tableau récapitulatif

Étape Ingrédients principaux Conseil de chef

Biscuit coco Noix de coco râpée, œufs, sucre Montez les blancs en
neige pour un moelleux
incroyable.

Insert passion Purée de fruits de la passion,
gélatine

Laissez bien prendre
au froid avant de
démouler.

Mousse coco Lait de coco, crème liquide, sucre
glace

Incorporez la crème
montée délicatement à
la spatule.

Décors Coco râpée, fruits frais exotiques Jouez avec les
couleurs et les formes
: une pluie de neige

Réalisation étape par étape

1. Préparez le biscuit coco en mélangeant œufs, sucre, et noix de coco râpée. Étalez sur une
plaque, puis enfournez 12 minutes à 180°C. Laissez refroidir avant de détailler à la taille
du moule.
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2. Réalisez l’insert passion : chauffez la purée de passion, ajoutez la gélatine
préalablement réhydratée. Coulez dans un moule à insert, laissez prendre au congélateur.

3. Préparez la mousse coco. Fouettez la crème bien froide pour qu’elle monte en chantilly,
puis mélangez au lait de coco sucré. Soyez doux : on veut une texture aérienne, pas une
mousse raplapla !

4. Chemisez le moule à bûche de mousse coco, disposez au centre l’insert passion, recouvrez
d’encore un peu de mousse puis terminez avec le biscuit. Congelez au moins 6 heures pour une
découpe nette.

5. Démoulez, décorez généreusement de noix de coco râpée et de fruits exotiques. Vous pouvez
laisser parler l’artiste qui sommeille en vous : un kiwi, deux physalis, quelques graines de
grenades… Laissez votre imaginaire voguer !

« Créer un dessert, c’est un peu sculpter un souvenir qu’on partage. »

Secrets et astuces pour une bûche exotique réussie

La réussite d’un entremets tient autant à la technique qu’à la magie du moment. Pour une
bûche façon entremets passion coco inoubliable, suivez ces conseils :

• Anticipez ! Préparez l’insert et le biscuit la veille, tout sera plus simple.

• Utilisez de la purée de fruit de la passion pure, non mélangée, pour une saveur intense
qui réveillera vos papilles.

• Testez la température de congélation : vérifiez que la bûche est bien prise avant de la
démouler, au risque de la voir s’effondrer comme un château de sable à marée montante.

• Pour varier les plaisirs, inspirez-vous d’autres créations, comme la bûche façon entremets
vanille caramel, autre dessert raffiné ou encore la bûche exotique mangue coco, version
fruitée.

N’oubliez pas : la réussite se savoure autant dans la préparation que dans la dégustation !

Variations pour petits et grands gourmands

Il est possible d’apporter une touche personnelle à votre entremets passion coco. Ajoutez
une pointe de citron vert râpé pour une note acidulée, ou parsemez le décor de copeaux de
chocolat blanc pour plus de gourmandise.

Pensez aussi à jouer sur la présentation. Un joli ruban, une décoration de Noël, quelques
biscuits sablés en forme d’étoile déposés tout autour : la magie opère à pleines mains !

Vous pouvez même faire voyager votre dessert encore plus loin : remplacez la passion par de
la mangue, ou combinez mangue, passion et coco pour une symphonie ensoleillée.

Une bûche comme un conte de Noël exotique

Offrir cette bûche passion coco le soir de Noël, c’est un peu comme dérouler un tapis de
neige sur une plage lointaine. Les enfants s’étonnent, les grands retrouvent un air rêveur,
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et chacun est transporté dans un conte doux et sucré, où l’imaginaire du Père Noël existe à
chaque bouchée. Le dessert devient spectacle, le repas un voyage.

Et qui sait ? Peut-être qu’au matin, le Père Noël lui-même en aura chipé une part avant de
repartir dans son traîneau…

FAQ – Questions fréquentes sur la bûche façon entremets

Voici les réponses aux questions les plus posées pour réussir et personnaliser votre dessert
passion coco. À vos tabliers !

Comment préparer l’insert passion ?

Faites chauffer la purée de fruits, incorporez la gélatine, puis coulez dans un moule. Après
congélation, il se démoule facilement et garde toute sa tenue !

Peut-on réaliser cette bûche sans gélatine ?

Oui, il est possible d’utiliser de l’agar-agar : il suffit de l’incorporer chaud et de
respecter le dosage. La texture sera un peu différente, mais le résultat restera délicieux.

Combien de temps à l’avance faut-il préparer la bûche ?

Idéalement, commencez la veille pour garantir une belle prise au froid et pour que les
arômes se développent. Vous pouvez la conserver au congélateur jusqu’au jour J.

Quels fruits exotiques ajouter pour le décor ?

Kiwis, physalis, mangue, grenade, fruits de la passion frais ! Laissez parler votre
créativité pour une décoration joyeuse et colorée.

Puis-je adapter la recette pour une version individuelle ?

Oui, utilisez des moules à bûchettes ou des cercles individuels. La marche à suivre reste la
même, seul le temps de prise au froid peut légèrement varier.

Comment obtenir une mousse coco bien légère ?

Utilisez de la crème très froide et montez-la en chantilly avant d’incorporer délicatement
le lait de coco sucré. Ne mélangez pas trop pour garder le côté aérien !

Pour prolonger le voyage des saveurs exotiques

Si cette recette vous a donné des envies de découvertes et de gourmandise, pourquoi ne pas
explorer d’autres horizons ? Sur la table de Noël, les saveurs marines ou épicées peuvent
merveilleusement accompagner votre bûche passion coco. Vous trouverez par exemple un best of
de recettes de réveillon alliant carpaccio de Saint-Jacques, chapon aux épices et bûche
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exotique, à découvrir en détail ici. C’est une jolie façon d’inventer un menu magique et
coloré, à partager avec tous ceux que vous aimez… et avec le Père Noël, bien sûr !
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