Blche glacee au chocolat : recette simple et l
gourmande a réaliser chez soi

Pére Noél

Qui n'a jamais révé de finir un repas de féte sur une note glacée et chocolatée a la fois ?

La Blche glacée au chocolat : recette simple et gourmande met la magie de Noél directement
dans votre assiette ! Imaginez : des parfums de cacao qui dansent sur vos papilles, une
texture onctueuse a couper le souffle, et ce petit frisson givré qui rappelle la poudreuse
tombée dehors. Rien n'oblige a étre chef ou cheffe étoilé(e) pour réaliser ce dessert de

noél incontournable. Prét(e) & plonger dans la féérie gustative ?

I Recette De Blche De Noél Glacée Au Chocolat

La blche glacée au chocolat, c’est un peu comme le traineau du Pére Noél : elle fait réver

et réunit tout le monde autour de la table. Pour réussir ce dessert, il vous faut des

ingrédients simples, un brin de patience et beaucoup d'enthousiasme. Suivez ce pas-a-pas et
laissez la magie opérer !

Les ingrédients incontournables

Pour réaliser une blche glacée digne d'un conte, rassemblez :
» 200 g de chocolat noir patissier

e 4 ceufs

« 70 g de sucre

* 30 cl de creme liquide entiere

* 1 sachet de sucre vanillé

* 50 g de beurre

 Une pincée de sel

Ce sont des bases fiables. Le chocolat, on le choisit de qualité ; la creme, bien froide,
sera montée en chantilly pour plus de Iégéreté. A vous de voir si vous souhaitez ajouter un
peu de croustillant avec quelques brisures de biscuits ou de fruits secs !

Les étapes de préparation

« Faites fondre le chocolat avec le beurre au bain-marie.

« Battez les jaunes d’ceufs avec le sucre et le sucre vanillé jusqu’a blanchiment.
» Montez la créme bien froide en chantilly ferme.

« Incorporez le chocolat fondu aux jaunes sucrés, puis la chantilly délicatement.

* Ajoutez une pincée de sel aux blancs d’'ceufs, montez-les en neige ferme et intégrez-les
avec douceur au mélange.

 Versez la préparation dans un moule a blche tapissé de film alimentaire.
« Laissez prendre au congélateur au moins 6 heures.

Si vous souhaitez démouler facilement et obtenir une surface bien lisse, n’hésitez pas a
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plonger brievement le moule dans de I'eau chaude. Un jeu d’enfant !

Un nuage de décoration magique

Une blche glacée belle a croquer, c’est encore mieux ! Laissez libre cours a votre
imagination : copeaux de chocolat, perles de sucre, petites étoiles en pate d’'amande... ou
méme quelques framboises pour une touche colorée. Parfois, une simple pluie de poudre de
cacao suffit & donner l'illusion d'une forét enchantée.

« Il n'y a pas de Noél sans blche, ni de blche sans un brin de fantaisie ! »

I Variantes et astuces pour une blche époustouflante

Le plus beau avec la bliche glacée au chocolat, c’est sa grande capacité a s’adapter a vos
envies ! Envie d’un dessert tout doux ? Pourquoi ne pas opter pour une blche glacée a la
vanille, une alternative douce ? Un peu d’audace ? Ajoutez quelques éclats de noisettes
caramélisées ou un cceur glacé a la poire. Et si vos invités raffolent du contraste
chaud-froid, servez votre blche avec un coulis tiede de fruits rouges ou une sauce chocolat.

Une biche, mille possibilités ! Chacun y trouve son bonheur, méme les lutins les plus
exigeants du lointain Péle Nord.

Conseils pour réussir votre dessert sans stress

Anticipez la préparation, car ce dessert aime le froid ! Préparez votre blche la veille,

elle sera parfaite le lendemain. Pour le démoulage, la patience est votre meilleure alliée :
attendez quelques minutes aprés la sortie du congélateur, puis utilisez un couteau tiede
pour trancher sans casser la magie.

Un détail qui change tout : frottez [égérement la lame du couteau avec un essuie-tout entre
chaque part. Les tranches ressortiront nettes, comme dans les vitrines des patissiers
d’antan !

I Quand la gourmandise rime avec convivialité

La blche glacée au chocolat crée un moment de partage et d’émerveillement, a chaque bouchée.
Imaginez la sceéne : au coeur de la veillée, les lumiéres du sapin scintillent, les assiettes

se vident en un clin d'ceil... et les petits yeux brillent en découvrant la douceur glacée.

Méme le Pére Noél, s'il passe par la, en redemanderait volontiers !

L'association du chocolat et de la créme glacée invite & la créativité et renouvelle chaque
année la tradition. Blche glacée profiteroles, une idée originale est & envisager pour ceux
qui aiment surprendre et ravir la tablée avec une touche de nouveauté gourmande.

Un dessert qui prolonge la féérie

Il existe mille fagons de personnaliser votre création. Pourquoi ne pas cacher des surprises
a l'intérieur de la mousse, comme des fruits confits ou des éclats de caramel ? Méme les
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lutins du Pére Noél auraient du mal a résister... On chuchote méme que certains soirs, il
s’organise une compétition secréte entre gourmands pour la derniére part sous le sapin !

I La FAQ de la blche glacée au chocolat — conseils pour petits

Vous vous posez des questions ? Voici trois réponses pour réussir votre dessert de féte sans
stress et avec sourire.

Peut-on préparer la blche glacée plusieurs jours al'avance ?

Absolument ! Vous pouvez réaliser votre blche glacée jusqu’a trois jours avant le grand
repas. Conservez-la bien protégée au congélateur pour préserver toute sa gourmandise.

Que faire si on n'a pas de moule a bGche ?

Pas de panique, un moule a cake fait parfaitement I'affaire. Tapissez-le simplement de film
alimentaire pour faciliter le démoulage et le tour est joué !

Est-il possible de varier les plaisirs avec d’autres parfums ?

Bien s0r ! Vous pouvez marier le chocolat a la vanille, la noisette, la framboise... Laissez
parler votre imagination et fagonnez une blche qui vous ressemble.

Les papilles frétillent, la gourmandise bat son plein, et I'hiver laisse place a la douceur

sous la forme d’'une blche glacée maison. N'hésitez pas a inviter vos proches a participer a

la décoration, ou a imaginer ensemble de nouveaux assemblages gourmands. Et pourquoi pas
organiser un concours de la plus belle blche entre amis ou en famille ? Le vainqueur aura sa
part servie par I'un des nombreux lutins du Pére Noél, c’est juré !
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