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Noël approche à grands pas et avec lui la promesse d'une table féérique, garnie de douceurs
et de parfums venus d'ailleurs. Imaginez une bûche légère, onctueuse, qui marie le peps de
la mangue à la douceur voluptueuse de la noix de coco. C'est une invitation au voyage, un
souffle d’exotisme à partager en famille ou entre amis, un dessert pensé pour émerveiller
aussi bien les papilles que les yeux. Plongez avec moi dans cette aventure gourmande où
magie, générosité et simplicité s'entremêlent, pour un réveillon placée sous le signe du
végétal et de la gourmandise accessible à tous !

Bûche vegan coco mangue : recette exotique de Noël

Et si votre dessert de fête devenait le clou du spectacle, brillant de mille feux comme une
étoile filante au-dessus de la table ? Avec cette Bûche vegan coco mangue, vous offrirez à
tous les gourmands — enfants, grands-parents et même le Père Noël, qui raffole de nouveautés
sucrées — une expérience inoubliable. Aucun ingrédient d'origine animale, mais une explosion
de saveurs et un visuel qui fait briller les yeux. Ouvrez grand la porte à une tradition
renouvelée, plus inclusive et délicieusement moderne.

Recette De Bûche De Noël Vegan Coco Mangue

Cette recette est un peu comme une île au milieu de l’hiver : un mélange de fraîcheur
fruitée et de tendresse coco. Pour la réussir, nul besoin d’être chef pâtissier, il suffit
de quelques ingrédients simples, d’une pincée de patience et d’une envie de faire plaisir !

• 2 mangues bien mûres

• 400 ml de lait de coco

• 200 ml de crème de coco épaisse

• 70 g de sucre de canne

• 60 g de fécule de maïs

• Le zeste d’un citron vert

• 100 g de biscuit vegan (sablés à l’avoine ou spéculoos)

• 30 g d’huile de coco

• Noix de coco râpée pour la déco

• Quelques fruits frais pour la touche finale (morceaux de mangue, kiwi...)

Suivez ces étapes clés pour préparer votre dessert festif :

• Mixez les biscuits vegan et mélangez-les à l’huile de coco fondue. Tapissez le fond d’un
moule à bûche avec cette préparation. Réservez au frais.

• Dans une casserole, versez le lait de coco, la crème de coco, la fécule de maïs et le
sucre de canne. Fouettez jusqu’à obtenir une texture homogène.

• Ajoutez la chair mixée d’une mangue et laissez épaissir à feu doux. N’oubliez pas de
remuer sans cesse !
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• Versez la moitié de cette crème sur le fond biscuité, puis ajoutez une couche de dés de
mangue fraîche.

• Recouvrez avec le reste de crème. Lissez la surface, puis réfrigérez pendant au moins 12
heures.

• Démoulez délicatement, parsemez de noix de coco râpée, de zeste de citron vert et de
fruits frais pour décorer.

La bûche prend alors l’allure d’un trésor exotique au cœur de la fête : une vague de douceur
venue des tropiques, posée sur une plage de biscuits dorés — on croirait presque entendre le
bruit des vagues et sentir la brise marine !

Astuce pour personnaliser votre bûche

Certains ajoutent une pointe de vanille, d’autres glissent quelques baies roses pour une
note colorée et épicée. Vous voulez varier ? Essayez avec une autre base biscuitée ou
parsemez la déco de copeaux de chocolat noir.

Comparatif express : vegan vs non vegan

Pour les curieux, il existe une version classique non vegan de cette bûche, à découvrir sur
le site dédié à Noël : bûche exotique mangue coco, version non vegan. Laissez-vous
surprendre par l’immense diversité des recettes autour de cette alliance mangue-coco !

Tableau récapitulatif

Version Convient aux vegans Produit laitier Texture Note sucrée

Vegan Oui Non Onctueuse Modérée

Classique Non Oui (lait/crème) Légère Souvent plus soutenue

Les différences résident essentiellement dans la composition, mais aussi parfois dans la
texture. La version vegan, riche en lait de coco, offre une onctuosité enveloppante qui
contraste joliment avec la fraîcheur acidulée de la mangue.

Un dessert qui plaît à toute la famille

Même les plus jeunes seront séduits ! D’ailleurs, beaucoup d'enfants racontent que c’est
leur dessert préféré du réveillon, juste après les biscuits du Père Noël

. Servez cette bûche après un repas léger, et observez la magie opérer : chaque bouchée
invite à la rêverie, au partage, à la découverte. C’est aussi un joli clin d’œil pour
accueillir à la table ceux qui mangent vegan, sans faire de compromis sur la gourmandise.

Décorations et présentation : place à la créativité !
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Pourquoi ne pas miser sur une bûche façon paysage tropical ? Quelques tranches de kiwi pour
faire des palmiers, des perles de sucre pour symboliser la neige, et hop, le tour est joué !
Ce dessert peut même devenir l’occasion d’un atelier déco avec les enfants la veille ou le
matin de Noël — un moment de complicité aussi doux que la crème coco.

La bûche coco mangue se décline à l’infini. Si vous aimez les saveurs acidulées, il est
également possible de revisiter la recette en version rouge : Bûche vegan fruits rouges,
version fruitée. Cette alternative met à l’honneur la fraise, la framboise ou la groseille
pour réveiller les papilles et offrir un dessert coloré. Un choix parfait pour varier les
plaisirs ou s’adapter aux envies de chacun autour de la table magique de Noël.

FAQ autour de la bûche vegan coco mangue

Vous vous posez des questions sur cette bûche ou ses déclinaisons ? Voici les réponses aux
interrogations les plus fréquentes.

Peut-on préparer la bûche à l’avance ?

Oui, c’est même conseillé ! La bûche se prépare idéalement la veille et repose une nuit au
réfrigérateur pour une texture bien ferme et des saveurs harmonisées.

Quel moule utiliser pour un démoulage facile ?

Un moule à bûche en silicone est parfait. À défaut, chemisez un moule à cake avec du film
alimentaire : le démoulage sera simplifié et la forme restera élégante.

Comment obtenir une crème bien onctueuse sans produits laitiers ?

Le secret réside dans le choix de la crème de coco (épaisse et riche) et dans l’ajout de
fécule de maïs. Fouettez énergiquement pendant la cuisson jusqu’à obtenir la consistance
souhaitée !

Peut-on remplacer la mangue par un autre fruit ?

Bien sûr ! L’ananas, le fruit de la passion ou même la papaye feront merveille. Laissez
parler votre imagination et adaptez selon les goûts et les saisons magiques de Noël.

Pour aller encore plus loin…

Les chefs s’inspirent aussi de cette vague vegan pour créer des bûches sensationnelles. On
retrouve par exemple l’initiative Bûche du Méridien Beach Plaza : 100% vegan, qui propose
une création aussi étonnante dans ses saveurs que dans son respect de tous les régimes
alimentaires. Pour les curieux ou les gourmands à la recherche d'idées de présentation ou
d'association de goûts inédits, il est vraiment intéressant de lire cet article afin de
découvrir d'autres réalisations magiques, créatives et festives, dignes d'un conte de Noël
moderne.
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