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Noël, c’est l’occasion rêvée pour savourer des desserts enchanteurs, tout en gardant une
touche de légèreté après un somptueux repas. Imaginez une ribambelle de lutins prêts à
danser autour de la table, les yeux brillants devant une Bûche glacée à la framboise :
recette fruitée et légère qui fait pétiller les papilles. Cette gourmandise de fête, à la
fois rafraîchissante et spectaculaire, marie la douceur des fruits rouges à une texture
aérienne. Prêts à faire de votre table de Noël une forêt magique ? Suivez le guide pour
offrir à vos invités – petits et grands – un dessert féérique dont le secret de fabrication
reste aussi précieux que la recette du père Noël.

Recette De Bûche De Noël Glacée À La Framboise

Quelques ingrédients simples, une pointe de minutie (et beaucoup d’enthousiasme), voilà la
clé pour réussir une merveilleuse bûche glacée à la framboise. Pourquoi ne pas transformer
votre cuisine en atelier du père Noël, où la magie opère à chaque étape ? Voici un résumé,
puis la liste précise pour ne rien oublier.

• 500 g de framboises fraîches ou surgelées

• 50 cl de crème liquide entière bien froide

• 4 blancs d’œufs

• 100 g de sucre glace

• 1 gousse de vanille

• 1 sachet de sucre vanillé

• Quelques billes de sucre ou fruits rouges pour la décoration

Temps de préparation : 30 minutes environ. Temps de congélation : au moins 4 heures, mais
rien n’empêche de préparer la bûche la veille pour laisser la magie opérer toute la nuit !

Étapes de préparation : la recette pas à pas

Suivez attentivement chaque étape pour façonner votre merveille glacée. Les gants du père
Noël ne sont pas indispensables, mais un bon fouet l’est !

• Mixez les framboises puis passez-les au tamis pour retirer les graines. Réservez la purée
obtenue.

• Montez la crème liquide en chantilly bien ferme, avec la gousse de vanille fendue et le
sucre vanillé.

• Dans un autre saladier, battez les blancs d’œufs en neige, puis incorporez doucement le
sucre glace.

• Mélangez délicatement la purée de framboises, la chantilly et les blancs montés.

• Versez la préparation dans un moule à bûche tapissé de film alimentaire.

• Laissez prendre au congélateur au moins 4 heures.
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• Démoulez, décorez de fruits rouges et de quelques billes de sucre, puis laissez reposer 10
minutes à température ambiante avant de servir.

L’équilibre entre la douceur de la crème et l’acidité joyeuse des framboises : un vrai
cadeau de Noël pour les papilles !

Des astuces pour une Bûche glacée à la framboise inoubliable

Envie d’une note encore plus festive ? Glissez quelques éclats de pistache pour surprendre,
ou nappez la bûche d’un coulis de fruits rouges. Pour varier, certains remplacent la crème
par du fromage blanc battu : effet fraîcheur garanti.

Il existe aussi la Bûche glacée fruits rouges, une alternative rafraîchissante parfaite si
vous aimez la diversité et souhaitez explorer d’autres nuances de saveurs. Pour les plus
curieux, une petite visite s’impose ici !

Pour les gourmands pressés : préparez votre bûche à l’avance, elle se conserve aisément
quelques jours au congélateur. N’oubliez jamais de la sortir un peu avant pour qu’elle
révèle toutes ses saveurs.

Tableau d’astuces pour personnaliser votre bûche glacée

Tableau récapitulatif

Ingrédient à
ajouter

Sensation en bouche Idée déco

Éclats de pistache Croquant & délicat Petits sapins en sucre

Pépites de
chocolat blanc

Douceur sucrée Neige de sucre glace

Brisure de
meringue

Légèreté aérienne Étoiles filantes

La pâtisserie regorge de variantes créatives. Pour ceux qui aiment faire rouler leur
créativité, il existe aussi la bûche roulée à la framboise, version pâtissière, à découvrir
pour une autre approche gourmande et festive.

Une gourmandise légère pour tous les âges

La magie de cette bûche glacée? Elle fait pétiller les enfants, émerveille les adultes et
reste à la portée de tous. Pas de cuisson, pas de complication : juste une explosion de
fraîcheur pour clôturer le dîner sur une note désaltérante. Imaginez la sensation d’une
première bouchée, comme une boule de neige fondant doucement sur la langue, tout en saveur
et en couleur.
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Que vous soyez un elfe expert ou un apprenti cuisinier, la préparation de ce dessert se
partage en famille, en éclats de rire et en anecdotes de Noël. Osez décorer chacun sa part :
quelques framboises, une étoile en sucre, et la table s’illumine comme une nuit du 24
décembre…

La bûche glacée à la framboise, c’est l’esprit de Noël servi en tranche : une invitation à
rêver, à savourer, et à croire aux merveilles de l’hiver.

FAQ – Réponses à vos questions sur la bûche glacée à la

Pour vous guider encore mieux, voici une mini-FAQ sur la réalisation et la dégustation de ce
dessert enchanté.

Comment réussir le démoulage de la bûche glacée ?

Pour que votre bûche se démoule facilement, tapissez le moule de film alimentaire et sortez
la du congélateur 10 minutes avant. Elle va se détacher comme par magie !

Peut-on remplacer la framboise par un autre fruit ?

Bien sûr ! Myrtilles, fraises, mangues ou même groseilles : adaptez la recette à vos envies
et à la cueillette du moment. Tout est possible, tant que la féérie reste intacte.

Est-il possible de réaliser la bûche sans sorbetière ?

Absolument : la recette proposée ne nécessite aucune sorbetière. Votre congélateur suffit
pour transformer ce mélange fruité en un dessert glacé, prêt à émerveiller tous les invités
autour de la table.

Pour continuer l’aventure des desserts glacés

Si la légèreté fruitée vous séduit, sachez qu’il est possible d’aller encore plus loin dans
la gourmandise équilibrée ! Un exemple : la bûche chocolat et framboises, sans sucres
ajoutés, propose une association raffinée et généreuse. Pour découvrir cette version, toutes
les informations et astuces sont à retrouver sur Marie Claire.
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