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Noël, c’est la saison des merveilles, des saveurs magiques et des desserts qui font rêver
les petits comme les grands. La bûche glacée aux fruits rouges incarne à la perfection cette
magie sucrée et rafraîchissante, idéale pour terminer le repas du réveillon en beauté.
Facile à préparer et pleine de couleurs, elle met à l’honneur les fruits rouges dans une
version légère et gourmande, qui ravira tous les gourmands autour du sapin !

Bûche glacée aux fruits rouges : recette rafraîchissante

La bûche glacée aux fruits rouges séduit par son aspect festif et sa légèreté. Si tu
cherches une alternative fruitée aux classiques bûches pâtissières, cette recette est faite
pour toi. Elle allie la douceur d’une crème glacée maison à l’intensité acidulée des fruits
rouges : fraises, framboises, myrtilles, groseilles… Il suffit d’un peu d’imagination pour
personnaliser ta bûche et émerveiller la famille au dessert.

Recette De Bûche De Noël Glacée Aux Fruits Rouges

Voici les ingrédients principaux qu’il te faudra :

• 500 g de fruits rouges (frais ou surgelés, selon la saison)

• 350 ml de crème liquide entière bien froide

• 100 g de sucre en poudre

• 2 blancs d’œufs

• 1 sachet de sucre vanillé

• Le jus d’1/2 citron

Pour la décoration : Quelques fruits rouges entiers, des copeaux de chocolat blanc ou des
éclats de pistache viendront sublimer ta bûche glacée et la rendre encore plus festive.

Préparation étape par étape

Prépare-toi à vivre une aventure gourmande ! Ici, pas besoin de four : le congélateur
devient ton allié magique pour faire apparaître la bûche la plus fraîche de tout Noël.

1. Prépare la purée de fruits rouges : Mixe les fruits rouges avec le jus de citron et la
moitié du sucre. Passe le tout au tamis pour obtenir une texture lisse et retirer les petits
grains, surtout pour les framboises ou groseilles.

2. Monte la crème en chantilly : Dans un saladier bien froid, bats la crème liquide avec le
sucre vanillé jusqu’à ce qu’elle soit ferme et aérienne.

3. Monte les blancs en neige : Dans un autre récipient, bats les blancs d’œufs en neige
ferme avec le reste du sucre.

4. Mélange délicatement : Incorpore la purée de fruits rouges à la chantilly, puis ajoute
doucement les blancs en neige pour garder une texture mousseuse et légère. Cette étape est
essentielle pour obtenir une bûche glacée fondante et aérienne !
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5. Le moulage : Verse la préparation dans un moule à bûche tapissé de film plastique (pour
faciliter le démoulage). Lisse bien le dessus puis couvre avant de placer la bûche au
congélateur pour au moins 8 heures.

Astuce : Tu peux ajouter un cœur de coulis de fruits rouges ou quelques fruits entiers à
l’intérieur pour une touche de surprise et de croquant.

Dressage et décoration de la bûche glacée

Pour un effet “waouh” lors du service, démoule la bûche glacée quelques minutes avant de la
présenter. Décore avec des fruits rouges frais, un nuage de sucre glace, ou même des
mini-sujets de Noël. Ce dessert mettra des étoiles dans les yeux des enfants et des
gourmands : la magie de Noël opère à chaque bouchée !

La bûche glacée peut se décliner selon tes envies, en ajoutant par exemple une base de
biscuits émiettés au fond du moule ou en alternant des couches de fruits différents. Laisse
parler ta créativité : tu peux même glisser une touche de menthe fraîche ou un zeste de
citron vert pour booster la fraîcheur.

Idées pour varier ta bûche glacée aux fruits rouges

Si tu aimes explorer de nouvelles saveurs, tu peux tester d’autres combinaisons : mûres et
myrtilles pour une note plus intense, ou fraises et groseilles pour plus d’acidité. La bûche
glacée aux fruits rouges est une base parfaite à personnaliser selon tes goûts et les envies
de ta famille.

Les enfants et les plus gourmands adorent également la bûche glacée à la framboise, qui
offre une saveur très parfumée et une jolie couleur rose. Si tu souhaites surprendre à Noël,
bûche glacée à la framboise, une autre option fruitée, c’est vraiment une excellente idée à
tester !

Tu recherches une alternative sans glace ? La bûche chocolat blanc fruits rouges, version
non glacée séduit par sa douceur et son onctuosité, avec un mariage parfait entre la
générosité du chocolat blanc et la fraîcheur acidulée des fruits rouges. À découvrir pour
varier les plaisirs chaque Noël !

Petits conseils pour réussir ta bûche glacée à tous les coups

N’oublie pas de sortir la bûche glacée du congélateur une dizaine de minutes avant de la
découper, afin de pouvoir réaliser de jolies parts facilement. Utilise un couteau passé sous
l’eau chaude pour faire des tranches nettes et régulières. Pense aussi à adapter la
décoration selon le thème de ta table de fête pour une présentation magique !

Si tu veux encore plus de gourmandise, sers la bûche avec un coulis de fruits rouges maison,
ou une boule de sorbet à la fraise. Les possibilités sont infinies pour créer le dessert de
Noël parfait, qui plaira à tous sans exception : la bûche glacée aux fruits rouges est un
vrai feu d’artifice de saveurs, à savourer sans modération.
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Une douceur légère pour le réveillon

En plus d’être délicieuse, la bûche glacée est souvent plus légère que la bûche
traditionnelle à la crème au beurre ou au chocolat. Selon les fruits choisis et la quantité
de sucre, elle peut devenir une option plus saine, parfaite pour terminer le repas sur une
note de fraîcheur, tout en faisant la joie des petits et des grands autour du sapin.

Si tu t’interroges sur les bienfaits nutritionnels ou veux comparer la bûche glacée à la
bûche pâtissière, tu peux en savoir plus sur les différences en termes de légèreté et
d’apports calorifiques, selon un article très complet sur Femme Actuelle.
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