Blche vegan chocolat noisette : recette gourmande l
et facile a réaliser

Pére Noél

Noél, c’est ce parfum de magie et de gourmandise qui flotte partout, jusque dans la cuisine

ou I'on prépare — avec amour et parfois un peu de chocolat sur le bout du nez — le dessert
préféré du grand soir. Parmi les délices qui font fondre petits et grands, la blche vegan
chocolat noisette s'impose comme une variation raffinée et accessible a tous, sans compromis
sur le goQt ni la tendresse des traditions. Ouvrez grand les yeux et les papilles :

aujourd’hui, on prépare ensemble une blche de Noél qui conjugue douceur, saveur, malice... et
respect de tous les gourmands, petits lutins comme grands lutins !

I Blche vegan chocolat noisette : recette gourmande

Quand le manteau d’hiver s’installe et que I'odeur des bougies embaume la maison, il est
temps de s’initier & une recette aussi élégante que savoureuse. La blche vegan chocolat
noisette n'a rien a envier a sa cousine traditionnelle. Elle fait rimer plaisir, créativité

et inclusivité. Le chocolat apporte ce cété intense et fondant dont raffolent les enfants —
oui, méme les lutins les plus sages du Pdle Nord — tandis que la noisette glisse son parfum
délicat partout. Préts a enfiler votre tablier ?

Les secrets d’'une base moelleuse sans ceufs ni lait

L’'un des atouts d’'une blche végane, c’est la possibilité de savourer une génoise Iégére,

sans aucun ingrédient d’origine animale. Grace a un astucieux mélange de farine, de sucre de
canne, de lait végétal (amande, soja ou noisette selon ses envies), d’huile douce, d’'un peu

de vinaigre de cidre et d’une pincée de poudre a lever, on obtient une base dorée, souple...
préte & accueillir la ganache.

L’astuce ? Bien surveiller la cuisson et rouler la génoise encore tiede dans un torchon
humide pour éviter qu’elle ne casse. Comme une promesse de douceur, rien que pour vous !

I Recette De Blche De Noél Vegan Chocolat Noisette

Avant de commencer, rassemblez vos ustensiles fétiches, enfouissez votre cuisine sous une
pluie de farine et lisez attentivement chaque étape : la gourmandise se mérite, mais elle se
partage aussi.

« 180 g de farine de blé ou d’épeautre (T55 ou T80) pour la base
« 120 g de sucre de canne

» 30 g de poudre de noisette

* 40 ml d’huile neutre (tournesol ou pépins de raisin)

» 200 ml de lait végétal (noisette ou amande idéalement)

« 1 cuillere a soupe de vinaigre de cidre

1 sachet de levure chimique

* 1 pincée de sel
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» 150 g de chocolat noir patissier (minimum 55 % de cacao)

» 80 g de purée de noisettes

» 30 g de margarine végétale

* 40 g de noisettes entiéres, grillées et concassées

* Sucre glace, éclats de noisette, copeaux de chocolat pour décorer
Pour la préparation, suivez ces instructions :

 Préchauffez le four a 180°C (chaleur tournante si possible).

« Dans un grand saladier, mélangez la farine, le sucre, la poudre de noisette, la levure et
le sel.

« Ajoutez I'huile, le lait végétal et le vinaigre. Remuez sans trop insister jusqu’a obtenir
une texture homogeéne.

« Etalez la pate sur une plaque recouverte de papier cuisson, sur 1 cm d’épaisseur environ.
» Enfournez pour 10 a 12 minutes. La génoise doit rester souple au toucher.
« Sortez-la du four, roulez-la doucement dans un torchon humide et laissez tiédir.

« Préparez la ganache : faites fondre le chocolat avec la margarine, puis ajoutez la purée
de noisettes. Mélangez bien.

« Déroulez la génoise, nappez de ganache, parsemez les noisettes concassées et roulez
délicatement.

» Recouvrez le tout du reste de ganache, lissez a la spatule et ajoutez la décoration
choisie.

Hop, la blche est fin préte ! Vous pouvez la conserver au frais avant de la déguster, ou
méme la préparer la veille — plus elle repose, plus les ardbmes se marient.

Une bdche vegan... et magique !

On raconte que le Pére Noél vient lui-méme chiper une part, une fois les enfants endormis,
parce que la noisette lui rappelle son enfance au P6éle Nord... Qui sait ? Sur la table, la
blche vegan chocolat noisette devient le centre d’un ballet d’étoiles, entre rires, chansons
et papillotes a déballer.

Ce dessert s’adapte a toutes les envies. Remplacez une partie du chocolat par du pralinég,
ajoutez une fine couche de confiture d’orange avant de rouler, parsemez de miettes de

spéculoos... Laissez parler votre créativité : la blche, c’est aussi le royaume de la surprise
|

Des conseils pour réussir votre blche vegan chocolat noisette

Ne jamais trop cuire la génoise : une bilche réussie, c’est un biscuit souple, non cassant,
facile a rouler. Si le chocolat est trop dense en bouche, ajoutez un peu de lait végétal
(une cuillere a soupe suffit) a la ganache pour I'aérer. Vous pouvez aussi utiliser du sucre
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de coco pour une touche caramélisée, ou faire torréfier vos noisettes maison, pour une
explosion d’arémes.

Et pour les enfants allergiques, misez sur un lait d’avoine ou de riz. La recette devient
alors universelle, car la magie de Noél, c’est aussi le plaisir de réunir tout le monde
autour du méme géateau !

Variantes et inspirations gourmandes

Il existe de nombreuses déclinaisons de la bliche vegan. Pourquoi ne pas s’inspirer de la
blche roulée chocolat noisette, version classique (liée ici), pour réinventer une recette
végane tout aussi joyeuse ? D’autres optent pour le mariage cacao-praliné, ou glissent des
dés de poire dans la ganache pour un effet surprise croquant. Le principal, c’est de vous
amuser !

Si vous aimez explorer d’autres fagons de sublimer la blche a Noél, vous serez surpris par
la palette de saveurs qu’'offre la péatisserie végane. Blche vegan fruits rouges, une autre

idée végane pour ceux qui préférent des notes acidulées et colorées, ou qui veulent proposer
deux bilches a table pour varier les plaisirs des convives.

I FAQ sur la bliche vegan chocolat noisette

Vous avez encore des questions ? Voici des réponses claires pour réussir cette douceur de
noél sans stress :

La bdche vegan chocolat noisette convient-elle aux personnes allergiques

Oui, il suffit de remplacer la farine de blé par un mélange sans gluten (riz, chataigne,
fécule de mais) pour une version accessible a tous. N'oubliez pas de vérifier chaque
ingrédient !

Puis-je préparer la bliche vegan chocolat noisette a I'avance ?

Absolument ! Elle se conserve trés bien au frais, filmée, jusqu’a deux jours, et garde tout
son moelleux. Le parfum de la noisette s’intensifie méme un peu, pour le plus grand bonheur
des gourmands.

Quels laits végétaux choisir pour la génoise ?

Le lait de noisette sublime le godt, mais 'amande ou I'avoine fonctionnent aussi
parfaitement. Zéro faute, méme pour le Pére Noél qui veille a tout !

Comment réussir une ganache totalement lisse ?

Faites fondre le chocolat doucement au bain-marie avec la margarine. Ajoutez la purée de
noisettes hors du feu et mélangez bien. Pour une texture encore plus onctueuse, incorporez
une cuillére a soupe de lait végétal.
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Peut-on décorer la blche autrement qu’avec du chocolat ?

Evidemment ! Essayez le sucre glace, les éclats de noisettes, des fruits rouges frais ou des
petites étoiles dorées en sucre. La magie de Noél n’a pas de limite...

La recette est-elle adaptée aux enfants ?

Oui, cette blche est pensée pour plaire a tous, y compris aux petits lutins ! Elle ne
contient ni ceufs, ni lait animal, et chacun peut ajouter les décorations qu’il aime.

I Un dessert vivant, riche en partage et en découvertes

En travaillant la pate & la main, vous ressentirez sa douceur, un peu comme si vous modeliez
un nuage de gourmandise. Imaginez : chaque bouchée réunit la force du cacao et la subtilité
de la noisette, pour un effet digne d’'un feu d’artifice sous la neige. L’'essentiel, c’est la

joie de fabriquer ensemble un dessert qui réchauffe le coeur, avec ou sans lait de vache,
mais toujours avec beaucoup de rires et un soupgon de magie.

Pour ceux qui aiment varier les plaisirs ou souhaitent découvrir de nouvelles textures,
d’autres recettes de blche vegan sont accessibles. Par exemple, une version mélant chocolat
et beurre de cacahuéte offre un contraste savoureux et original. Vous pouvez lire cet

article détaillé sur Terrafemina pour en savoir plus et enrichir vos inspirations, tout en

restant fideéle a I'esprit festif de Noél et & ses surprises pleines de fondant.
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