Blche sans gluten au chocolat : recette facile et l
gourmande pour Noél

Pére Noél

Imaginez une forét enneigée ou la magie de Noél flotte dans I'air. Au centre, se dresse une
table festive, décorée de guirlandes scintillantes et de boules multicolores. Sur cette

table, un dessert attire tous les regards : une blche moelleuse au chocolat, sans trace de
gluten, préte a régaler les gourmands de tous &ges. Voici comment réaliser une blche sans
gluten au chocolat qui réunit petits et grands, sans compromis sur la saveur et la féérie du
réveillon.

I Recette De Blche De Noél Sans Gluten Au Chocolat

Avant de se lancer, révisez vos classiques : la blche au chocolat classique, version
traditionnelle posséde ses adeptes. Mais pour les aventuriers du goQt ou les intolérants,

une alternative magique s'impose. C’est le moment de découvrir que gourmandise et adaptation
peuvent former un duo éclatant sous le sapin.

Blche sans gluten au chocolat : recette adaptée

Oublier le gluten ne signifie pas renoncer & la générosité. Cette version revisitée mise sur

une génoise légére, une ganache onctueuse et une décoration féérique. A chaque bouchée, la
magie opére, apportant joie et surprise. Un dessert qui fait briller les yeux aussi bien

chez les lutins que chez les parents.

Ingrédients
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Tableau récapitulatif

CEufs frais 4 Génoise
Sucre en poudre 1009 Génoise
Fécule de pomme de 709 Geénoise (remplace la
terre farine)
Chocolat noir (a 2009 Ganache
péatisser)

Créme liquide 150 ml Ganache
entiere

Beurre doux 40 g Ganache
Sucre glace (pour 1 c. a soupe Décoration
la déco)

Instructions détaillées

1. Séparez les blancs des jaunes, puis fouettez énergiquement les jaunes avec le sucre
jusqgu’a ce que le mélange blanchisse et mousse. Mélangez la fécule dans la préparation pour
obtenir une consistance aérienne.

2. Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les délicatement. Etalez la pate sur une
plaque recouverte de papier cuisson. Enfournez 12 minutes a 180°C (four préchauffé). Laissez
tiédir et roulez la génoise dans un torchon humide, elle prendra sa forme si typique de

bache.

3. Faites chauffer la creme liquide puis versez-la sur le chocolat concassé. Remuez jusqu’a
obtenir une ganache lisse. Ajoutez le beurre, mélangez lentement et laissez refroidir
quelques minutes.

4. Déroulez doucement la génoise. Tartinez généreusement la ganache sur toute la surface et
roulez sans serrer. Recouvrez le tout du reste de ganache, lissez a la spatule... et
amusez-vous avec la fourchette pour imiter les veines du bois ! Un saupoudrage de sucre
glace viendra reproduire la neige fraiche de la nuit magique.

Conseil de lutin : Pour une pointe de fantaisie, ajoutez quelques éclats de noisettes
grillées, ou des framboises fraiches pour une explosion de couleurs.
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I Astuces pour une blche Iégére — et sans incident !

La pétisserie, c'est un peu comme une aventure dans la forét enchantée : il faut suivre le

bon sentier, tout en acceptant de croiser quelques surprises. Pour réussir cette recette,
commencez par choisir un chocolat de qualité et assurez-vous de bien respecter la cuisson de
la génoise : trop cuite, elle sera cassante ; trop molle, elle ne roulera pas.

Des alternatives existent pour la garniture : certains préférent une mousse au chocolat
légére, comme un nuage qui flotte au-dessus du sapin, d’autres optent pour une créme de
marrons subtilement vanillée.

Osez personnaliser ! Quelques grains de sel sur le dessus, une pincée de cannelle, ou des
zestes d’'orange peuvent transformer la blche et éveiller de nouvelles émotions gustatives.

Un dessert pour tous, méme pour ceux qui croient au Pére Noél

Offrir une blche de Noél adaptée sans gluten, c’est un peu comme ouvrir un cadeau surprise :
tout le monde peut y godter, méme les invités sensibles ou allergiques. L’inclusion a table,
c’est aussi ¢ca la magie de Noél !

« A Noél, la gourmandise est un cadeau qu’on partage. Choisissez de la célébrer sans
barriere, grace a une blche chocolatée qui réunit petits et grands autour du sapin ».

Petite astuce : si la préparation vous parait trop dense ou la ganache capricieuse, ajoutez
une cuillerée de creme liquide. Elle apportera une texture plus souple et agréable, idéale
pour fagconner une biche digne d’une vitrine de patissier... ou du palais du Pére Noél !

Variante et inspiration autour de la bdche

Pour varier les plaisirs et surprendre vos proches, il existe d’autres déclinaisons tout

aussi savoureuses. Si vous aimez les saveurs douces et réconfortantes, Blche sans gluten aux
marrons, une autre idée adaptée pourrait bien devenir votre recette fétiche pour les

réveillons a venir. Laissez-vous guider par votre imagination et ajustez chaque préparation

a vos godits : le plus difficile sera de choisir !

I FAQ sur la blche sans gluten au chocolat

Vous vous posez des questions pour réussir votre dessert de noél ? Voici des réponses
simples pour bien préparer votre bliche sans gluten au chocolat.

Quels sont les ingrédients de base pour une blche sans gluten au

Il vous faut généralement des ceufs, du sucre, de la fécule de pomme de terre (ou de mais),
du chocolat a patisser, de la creme liquide et un peu de beurre. Tous ces ingrédients
permettent d’obtenir une génoise moelleuse et une ganache gourmande, sans gluten.

Puis-je préparer la blche a I'avance ?
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Oui, n’hésitez pas a préparer votre bdche la veille de Noél ! Vous pouvez méme la décorer le
jour J, pour qu’elle soit encore plus jolie au moment ou le Pére Noél passera distribuer ses
cadeaux.

Comment éviter que la génoise ne casse au roulage ?

Roulez la génoise encore tieéde dans un torchon propre et Iégerement humide. Cela lui donne
la forme et évite qu’elle ne se brise, méme avec des petites mains impatientes.

Peut-on utiliser une autre farine ?

Tout a fait ! La fécule de mais peut remplacer celle de pomme de terre. Certains tentent
avec de la poudre d’'amandes ou de noisettes, mais attention, la texture sera différente.
Osez, golitez, ajustez selon vos préférences !

Comment personnaliser la décoration de ma blche ?

Laissez parler votre créativité : figurines de sapin, copeaux de chocolat blanc, fruits
rouges... Pourquoi ne pas ajouter de petites étoiles en sucre ? C’est la touche de magie
parfaite pour une blche qui fera sensation lors du réveillon.

Pour finir, une petite astuce : servez la bliche avec une creme anglaise sans gluten, ou une
boule de glace a la vanille. Les contrastes de chaud et froid dans I'assiette évoquent les
paysages givrées des foréts magiques, et prolongeront la féerie jusque dans les papilles. A
Noél, chaque détail compte pour composer un souvenir sucré inoubliable !
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