Charlotte aux marrons de Noél : recette facile et l
gourmande

Pére Noél

Des que les premiers flocons tombent et que les guirlandes se faufilent dans la maison, une
gourmandise s'invite dans de nombreux foyers : la charlotte aux marrons. Ce dessert évoque a
la fois la douceur, la convivialité et la magie de Noél, ce moment féerique ou tout semble
possible et ou le Pére Noél veille sur nos cadeaux. Facile a préparer, la charlotte aux

marrons caline le palais avec ses saveurs fondantes et rassurantes. Elle se partage autour

de la table, juste apres le repas ou méme le lendemain, quand tout le monde a envie d’un

petit morceau réconfortant.

I Charlotte aux marrons de Noél : recette facile

Impossible de résister a la tentation d’'une charlotte aux marrons, surtout quand la recette

se veut simple et rapide, idéale pour les patissiers en herbe. Avec quelques ingrédients du
placard, un soupgon de patience et une bonne dose d’enthousiasme, vous obtiendrez un dessert
qui ravira petits et grands. Préts a retrousser vos manches ? Voici de quoi illuminer votre

menu de féte, tout en s"amusant et en époustouflant vos invités !

I Recette De Charlotte Aux Marrons De Noél

Charlotte aux marrons de Noél... rien que de prononcer son nom, les yeux pétillent ! Pour la
réussir, nul besoin d’étre un chef étoilé, suivez simplement chaque étape et laissez la
magie opérer derriere les fourneaux. Voici tout ce qu’il vous faut pour régaler 6 convives :
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Tableau récapitulatif

Créme de marrons 400 g Choisir une créeme
onctueuse et parfumée

Biscuits a la 1 paquet On peut les tremper
cuillere légerement dans un
sirop de sucre parfumé

Beurre doux 100 g Laissez-le ramollir
pour le travailler
facilement

Chocolat noir 509 Pour les amateurs de

(facultatif) touche chocolatée

Créme liquide 25 cl Idéal pour une

entiére bien chantilly aérienne

froide

Sucre glace 2 c. asoupe Ajustez selon votre
goat

Préparation : 30 minutes
Repos : 3 a 4 heures au minimum pour un résultat fondant et frais

Cuisson : aucune

Les étapes de la recette

1. Commencez par tapisser un moule a charlotte de film alimentaire, pour faciliter le
démoulage. Cette astuce fait toute la différence quand sonne I'heure de la dégustation !

2. Préparez un sirop avec un peu d’eau chaude et une cuillére de sucre. Trempez rapidement
les biscuits a la cuillére dedans, puis disposez-les sur les parois et le fond du moule. Si

vous préférez, ajoutez quelques gouttes de rhum ou de fleur d’oranger, mais ce n’est pas
obligatoire pour une version adaptée aux enfants.

3. Mélangez la créme de marrons avec le beurre mou jusqu’a obtenir une texture lisse et
homogeéne. Certains aiment ajouter un peu de chocolat fondu pour intensifier le parfum, mais
ce n’est gu'une option.

4. Montez la créme liquide tres froide en chantilly, a I'aide d’un batteur électrique. Une
fois ferme, incorporez le sucre glace, puis ajoutez la moitié de la chantilly a la
préparation aux marrons. L’autre moitié servira a décorer la charlotte au moment de servir.

5. Versez la moitié de la creme aux marrons dans le moule, recouvrez d’une couche de
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biscuits, puis terminez par le reste de créme aux marrons. Finissez avec une derniere couche
de biscuits a la cuillére.

6. Placez la charlotte au frais au moins 3 heures. Plus elle repose, plus elle se tient et
développe ses arbmes. Démoulez délicatement avant de décorer avec la chantilly restante,
quelques copeaux de chocolat ou pourquoi pas une pluie de sucre glace pour un effet "neige"
féerique !

Une astuce pour sublimer votre charlotte aux marrons

Pourquoi ne pas glisser au coeur de votre charlotte quelques morceaux de marrons glacés ? Ce
petit secret ajoutera une note croquante et précieuse a chaque bouchée. Les enfants adorent
découvrir une surprise cachée dans leur part... et on peut méme imaginer que le Pére Noél a
glissé ces trésors gourmands expres pour eux !

Variantes et personnalisations

La magie de la charlotte aux marrons se préte a toutes les envies. Certains remplacent les
biscuits & la cuillere par des brisures de pain d’épices pour une version encore plus
festive. D’autres ajoutent une larme de caramel, des pépites de chocolat ou des fruits
confits pour rappeler les saveurs de Noél. Exprimez votre créativité ! Aprés tout, chaque
famille a sa petite touche personnelle, son ingrédient fétiche ou sa maniére de décorer qui
fait de la charlotte une tradition gourmande unique.

Des idées pour un service magique

Pour présenter la charlotte, osez I'originalité ! Disposez-la sur un plat scintillant,

entourez-la de figurines de lutins ou de mini-sapins, parsemez la table de quelques étoiles
dorées... et n'oubliez pas de prévoir une bougie pour un voeu secret a I'neure du dessert. Ce
sont ces petits détails qui transforment la dégustation en un moment extraordinaire pour
tous, enfants comme adultes.

« A Noél, tout devient possible, méme de transformer un simple dessert en souvenir
inoubliable. »

Conseils pour réussir la charlotte a tous les coups

Pensez a bien tasser la préparation dans le moule afin que la charlotte se tienne joliment

au démoulage. Si jamais elle semble trop souple, n’hésitez pas a rallonger le temps de repos
au frais. Et rappelez-vous : il n’y a jamais trop de chantilly pour accompagner une

charlotte aux marrons.

En famille, la préparation peut devenir un jeu : les plus jeunes s’amusent a tremper les
biscuits, pendant que les plus grands surveillent la creme. Méme le Pére Noél serait ravi
d’en déguster une part (ou deux !) lors de sa tournée magique.

Un dessert qui plait a tous les ages

La charlotte aux marrons, avec sa texture fondante et son parfum délicat, séduit autant les
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enfants émerveillés que les parents gourmands. En la préparant ensemble, on crée des
souvenirs précieux qui réchauffent le coeur a chaque féte. Et si jamais il en reste une part
le lendemain, elle sera tout aussi délicieuse (voire meilleure !).

Pour varier les plaisirs & Noél, il existe d’autres alternatives tout aussi festives. Par
exemple, Charlotte aux poires, dessert de noél gourmand offre une douceur fruitée qui plait
particulierement aprés un repas copieux. On peut y ajouter un soupgon de vanille ou de
cannelle pour une touche personnalisée. N'hésitez pas a explorer différentes saveurs pour
composer votre table de féte sur mesure !

Certaines familles aiment préparer des douceurs en avance pour agrémenter la période des
fétes. La Mousse aux marrons pour les fétes est alors une excellente idée : l1égére,
onctueuse et parfaite pour changer de la charlotte tout en conservant la saveur emblématique
du marron. Ces déclinaisons font la joie des petits gourmands et permettent de ne jamais
lasser les papilles !

Pour aller encore plus loin...

Vous souhaitez découvrir une version encore plus originale du dessert, mariant marrons et
saveurs inattendues ? Sachez qu’on peut associer la charlotte aux marrons avec du boudin
noir, pour une entrée ou un plat étonnant lors de votre réveillon. La recette détaillée de
cette alliance surprenante est a retrouver sur le site de Femme Actuelle : en savoir plus.
Voila de quoi surprendre vos convives et renouveler la tradition, tout en gardant une place
de choix a la reine indétrénable des desserts de Noél.
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