Charlotte exotique de Noél : recette originale
pour un dessert festif

Pére Noél

Le doux parfum de la féte envahit la maison, les guirlandes scintillent et les chants de

Noél résonnent déja... Il est temps de préparer un dessert a la hauteur de la magie du moment

I Laissez-vous transporter sous les tropiques sans quitter la féerie hivernale avec une

charlotte exotique aussi colorée qu’originale. Voici comment faire naitre la surprise dans

les yeux des petits et des grands autour de la table du Réveillon...

I Charlotte exotique de Noél : recette originale

Ce dessert est comme un cadeau du Pere Noél & déposer sur la table : moelleux, fruité et
décoré de mille couleurs, il apporte une touche de réve tropical dans un paysage hivernal.
Attachez vos tabliers, on vous emmeéne pas a pas pour réaliser une charlotte qui a le goQt

des iles et la magie de Noél.

I Recette De Charlotte Exotique De Noél

Charlotte exotique de Noél : chaque bouchée de cette charlotte est un voyage magique ou la
neige rencontre l'ananas, la mangue et la passion, pour le plus grand plaisir des gourmands,

des lutins, et du Pére Noél bien s(r.

Tableau récapitulatif

Biscuits a la 30 pieces
cuillere

Mangue 1
Ananas frais 1/2
Fruit de la 3
passion

Créme liquide 40 cl
entiere

Mascarpone 2509
Sucre glace 80¢g
Jus d'orange 20 cl

Ce « Charlotte exotique de Noél : recette orig... » a été trouvé gratuitement sur Pere Noél

Article : https://www.papa-noel.net/article/charlotte-exotique-de-noel-recette-originale-79.html — Site

Structure de la
charlotte

Parfum et douceur

Touche acidulée

Explosion de saveurs
exotiques

Légereté de la mousse

Onctuosité

Douceur

Pour imbiber les
biscuits
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Temps de préparation : 40 minutes
Temps de repos : 6h au réfrigérateur (idéalement une nuit)

Temps de cuisson : Aucun

Les étapes magiques pour préparer votre charlotte exotique

« Peler et couper la mangue et 'ananas en petits dés. Prélever la pulpe des fruits de la
passion. Mélanger tous les fruits dans un bol.

» Dans un saladier, monter la creme liquide bien froide en chantilly. Incorporer le
mascarpone puis le sucre glace.

» Imbiber rapidement les biscuits a la cuillere dans le jus d’orange. Tapisser le fond et
les bords du moule a charlotte.

» Déposer une couche de creme, une couche de fruits, puis recommencer jusqu’a épuisement des
ingrédients en terminant par une couche de biscuits.

» Couvrir d'une assiette et placer au frais au moins 6 heures. Le dessert doit étre bien
pris avant le service.

« Démouler délicatement la charlotte sur un plat, décorer avec quelques fruits frais ou des
copeaux de noix de coco pour une touche magique.

Ce dessert est comme un ile enchantée au milieu de la banquise, prét a émerveiller tous les
gourmands... et les lutins aussi !

Conseils pour personnaliser votre charlotte

La magie de Noél permet toutes les audaces ! Vous pouvez ajouter quelques framboises pour
une note acidulée, ou remplacer une partie de la creme par du fromage blanc pour plus de
|égéreté.

Pensez a saupoudrer un peu de poudre dorée comestible sur le dessus... Pour épater le Pére
Noél lors de son passage et donner l'illusion d’une étoile filante posée sur le dessert.

D’autres variantes de charlotte enchantent aussi la période des fétes, comme Charlotte aux
framboises pour Noél, une option qui marie fruits rouges et touche gourmande avec la méme
générosité festive.

Dégustation féérique et astuces de présentation

Au moment du service, n’hésitez pas a décorer votre charlotte de feuilles de menthe, de
petites étoiles en sucre ou d’une guirlande de fruits confits pour un effet wahou. Placez-la
au centre de la table, tout devient instantanément magique !

En atelier patisserie, laissez les enfants participer en ajoutant les fruits ou en décorant.
C’est I'occasion de partager un moment complice et de prolonger la magie du Réveillon. Les
souvenirs gustatifs resteront gravés aussi précieusement qu’un joyau de la hotte du Pére
NOél.
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La diversité des fruits exotiques inspire également d’autres desserts féériques, tels que
Entremets exotique pour les fétes, parfait pour sublimer la fin du repas en compagnie du
Pére Noél.

I FAQ - Questions fréquentes sur la charlotte exotique de Noél

Voici les réponses aux questions les plus magiques et les plus fréquentes sur ce dessert
tropical a partager en famille !

Peut-on préparer la charlotte exotique la veille ?

Oui, il est méme conseillé de préparer la charlotte la veille pour que les saveurs se mélent
et que le dessert tienne bien a la découpe, comme par magie !

Quels fruits peut-on choisir si on ne trouve pas tout ?

On peut remplacer la mangue ou I'ananas par de la papaye, du kiwi ou méme de la banane, tant
que I'ensemble reste coloré et exotique comme une forét enchantée !

Comment éviter que la charlotte ne s’effondre au démoulage ?

Il faut bien tasser la préparation, utiliser un moule adapté, et surtout laisser la

charlotte reposer suffisamment au froid. Ainsi, elle reste solide comme une maison de lutins
!

Peut-on utiliser des fruits surgelés ?

Bien sdr ! On prend soin de bien les égoutter et de les éponger avant de les incorporer a la
recette, pour garder une texture légere et aérienne.

Comment ajouter une touche décorative de Noél ?

On peut saupoudrer du sucre glace sur le dessus, décorer avec des petites étoiles sucrées ou
encore déposer un cerf en chocolat pour rappeler la magie des rennes du Pére Noél !

La charlotte convient-elle a tous les ages ?

Tout a fait ! Cette recette ne contient rien d’interdit aux petits, et sa texture moelleuse
plait autant aux enfants qu’aux grands gourmands.

Peut-on la préparer sans produits laitiers ?

C’est possible, en remplagant la creme et le mascarpone par une alternative végétale ; la
magie de Noél accepte toutes les variantes pour régaler tout le monde !

Pour ceux et celles qui aiment explorer de nouveaux univers sucrés, essayez d’ajouter un
soupcon de gingembre rapé ou quelques gouttes de citron vert dans la créeme : I'effet
surprise sera garanti, et la magie continuera de briller jusque dans les yeux du Pére Noél !
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