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La magie de Noël se manifeste dans chaque décoration, chaque chanson et surtout, dans le
parfum alléchant des desserts faits maison. Parmi les douceurs les plus appréciées, la
recette de la bûche à la vanille et aux fruits exotiques occupe une place de choix. Facile à
préparer, colorée et délicieusement parfumée, elle émerveille petits et grands autour de la
table, en attendant le passage du Père Noël. Découvrons ensemble comment réaliser ce dessert
festif et ensoleillé !

Recette De Bûche De Noël Vanille Et Fruits Exotiques

Bûche vanille et fruits exotiques : recette colorée

Cette bûche vanille et fruits exotiques transforme votre repas de fête en véritable fête
tropicale ! Les saveurs douces de la vanille contrastent merveilleusement avec la fraîcheur
acidulée de fruits comme la mangue, le fruit de la passion ou l’ananas. Le résultat est à la
fois léger, rafraîchissant et sophistiqué pour épater vos invités à Noël.

Temps de préparation : 45 minutes

Temps de cuisson : 10 minutes

Les ingrédients clés de la recette
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Utilisation

Oeufs 4 Biscuit génoise

Sucre en poudre 120g Biscuit et crème

Farine 120g Biscuit

Vanille en gousse 1 Crème vanille

Crème liquide 200ml Chantilly vanillée

Mangue 1 Insert exotique

Fruit de la
passion

2 Insert exotique

Ananas frais 100g Décor et garniture

Gélatine 2 feuilles Insert

Sucre glace 30g Chantilly

Pour un résultat éclatant, privilégiez des fruits exotiques frais et bien mûrs ainsi qu'une
vanille de qualité. Cela donnera à votre bûche des arômes intenses et une texture
parfaitement moelleuse.

Étapes de réalisation pas à pas

Pour commencer, il faut réaliser une génoise légère :

• Préchauffez votre four à 180°C.

• Séparez les jaunes des blancs d’œufs.

• Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse, puis incorporez la
farine.

• Montez les blancs en neige, puis incorporez-les délicatement à la préparation.

• Étalez la pâte sur une plaque recouverte de papier cuisson et enfournez 10 min.
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Pendant que la génoise refroidit, préparez un insert exotique gélifié :

• Mixez la mangue, le fruit de la passion et l’ananas pour obtenir un coulis.

• Faites chauffer à feu doux, ajoutez la gélatine préalablement ramollie, puis laissez
refroidir dans un moule à insert.

En attendant que l’insert prenne, montez une crème chantilly vanille :

Fouettez la crème très froide avec le sucre glace et les grains de vanille jusqu’à
l'obtention d’une crème ferme.

Une fois tous les éléments prêts, montez la bûche vanille et fruits exotiques :

Etalez une couche de chantilly sur la génoise, disposez l’insert fruits exotiques, roulez en
serrant, puis enrobez de chantilly.

Décorez selon vos envies : dés de fruits exotiques, copeaux de noix de coco, zeste de citron
vert… Le résultat est coloré, gourmand et plein de pep’s, idéal pour les fêtes. La
gourmandise n’a pas de saison, mais la magie de Noël lui donne toujours un goût particulier.

Idées pour personnaliser votre bûche

Pour une touche supplémentaire d’originalité, laissez parler votre créativité ! Certains
adorent incorporer un soupçon de noix de coco râpée dans la génoise ou ajouter des petits
morceaux de kiwi pour une couleur vibrante. Vous pouvez également remplacer l’ananas par de
la papaye ou du litchi pour découvrir de nouvelles saveurs exotiques ! Et pourquoi ne pas
parsemer quelques pépites de chocolat blanc pour rappeler le manteau neigeux de Noël ?

Les amateurs de desserts caramelisés trouveront aussi leur bonheur avec des variantes
mettant en avant la douceur du caramel. Une version voisine, la Bûche vanille caramel, pour
les gourmands, séduira tous ceux qui aiment les alliances fondantes et gourmandes, tout en
gardant cet esprit festif et généreux si recherché pendant Noël.

Comment organiser la préparation en famille ?

Rien n’unit plus que de préparer cette bûche en famille ! Chacun peut participer : les plus
jeunes s’amusent à étaler la chantilly ou à disposer les fruits, tandis que les grands
surveillent la cuisson et l’assemblage. Un vrai moment de partage et de rires, parfait pour
patienter en attendant le Père Noël.

Envie d’une version encore plus rafraîchissante ? Il existe des adaptations glacées de ce
dessert ! Avec des sorbets aux fruits exotiques, vous obtenez une Bûche glacée fruits
exotiques, version givrée, idéale pour une fin de repas tout en légèreté. Ces variantes
émerveillent les papilles tout en conservant la magie du dessert de fête.

FAQ autour de la bûche vanille et fruits exotiques

Vous avez encore des interrogations ? Retrouvez ci-dessous les réponses aux questions les
plus fréquentes concernant cette recette festive.
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Est-ce que cette bûche peut se préparer la veille ?

Oui, il est recommandé de réaliser la bûche la veille pour qu'elle ait le temps de bien
reposer au frais. Les saveurs seront encore plus développées et la texture parfaite.

Peut-on utiliser des fruits exotiques surgelés ?

Absolument ! Les fruits surgelés conviennent parfaitement, il suffit de bien les égoutter
avant de les utiliser afin d'éviter l'excès d'eau dans la crème ou l’insert.

Comment réussir l’insert fruits exotiques ?

Veillez à bien chauffer la purée de fruits avant d’incorporer la gélatine préalablement
ramollie. Laissez ensuite figer au réfrigérateur, idéalement dans un moule à insert pour un
démoulage facile.

Quels autres fruits peut-on ajouter ?

Selon vos goûts, variez avec kiwi, papaye, litchi ou même grenade pour une explosion de
couleurs et de saveurs.

Comment décorer la bûche pour Noël ?

Décorez avec des morceaux de fruits, de la noix de coco râpée, des zestes de citron vert,
des petites étoiles en sucre ou même des sujets de Noël colorés pour un effet magique.

La bûche peut-elle être adaptée sans lactose ?

Oui, remplacez la crème et les ingrédients laitiers par des alternatives végétales (crème de
coco, margarine végétale) pour une version sans lactose tout aussi gourmande.

Faut-il un matériel particulier ?

Un simple moule à cake ou une plaque à génoise suffit. Un fouet, une spatule et un couteau
bien aiguisé complètent la panoplie !

Pour prolonger la féerie, pourquoi ne pas accompagner cette bûche de petites étoiles en pâte
sablée ou de fruits confits faits maison ? Laissez libre cours à votre imagination pour
faire de ce dessert un souvenir inoubliable du plus merveilleux des Noëls, sous le regard
émerveillé des enfants et la complicité magique du Père Noël.

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/buche-vanille-et-fruits-exotiques-recette-coloree-10.html
https://www.papa-noel.net/article/buche-vanille-et-fruits-exotiques-recette-coloree-10.html
https://www.papa-noel.net/

