Cranberry orange bundt cake moelleux pour les l
fétes

Pére Noél

Parmi toutes les douceurs qui illuminent les tables de Noél, certaines parviennent a
conjuguer couleurs festives, saveurs pétillantes et moelleux irrésistible. Le gateau Bundt a
I'orange et aux canneberges fait partie de ces créations qui évoquent instantanément la
magie de Noél, le bonheur partagé et les souvenirs gourmands. Ce dessert généreux marie le
parfum vif de I'orange, I'acidité joyeuse de la canneberge, une touche de cannelle et une
glace brillante qui attire la lumiére (et les petits doigts curieux !). Que ce soit pour le

réveillon, un brunch en famille ou un goQter d’hiver, chaque part de ce gateau est une
invitation a la féte.

I Orange et canneberge : un duo vitaminé pour Noél

Quand on pense aux saveurs des fétes, les traditionnels mélanges chocolat-menthe et
épices-pain d’épices viennent souvent a I'esprit. Pourtant, I'association orange et
canneberge offre un contraste savoureux entre douceur et vivacité, parfait pour dynamiser la
farandole des desserts. La légére amertume de I'agrume vient équilibrer le c6té acidulé et
intense des baies. Cette harmonie excelle particulierement dans les gateaux moelleux, les
muffins ou méme en confiture.

Pourquoi ce tandem séduit tant ? L’orange apporte du soleil méme au coeur de I'hiver. Les
canneberges, elles, explosent en bouche comme de petits feux d’artifice fruités. Résultat :
un dessert élégant, coloré, a la texture riche et fondante.

Certaines familles integrent ce gateau dans leur rituel du matin de Noél, en attendant le
passage du Pére Noél et 'ouverture des cadeaux... De quoi rendre I'attente délicieusement
supportable !

I Quels ingrédients pour réussir un Bundt cake aux canneberges

Le secret d’'un gateau Bundt généreux et moelleux repose sur la qualité de ses ingrédients et
le respect de quelques astuces simples. Pour obtenir ce résultat, il convient de bien
choisir :

« Farine de blé tout usage : donne la structure nécessaire au gateau, pour supporter les
fruits et le moelleux.

* Beurre doux, ramolli mais pas fondu : essentiel pour une mie dense mais aérée. Le beurre
froid ne s’incorpore pas bien, le beurre trop chaud ne crémera pas correctement.

 Sucre brun, rehaussé d'un peu de sucre blanc : le sucre brun accentue le goQt caramélisé
de la croGte et le parfum du gateau.

 (Eufs frais : ils apportent liant et onctuosité.

» Sour cream ou yaourt grec nature : la creme épaisse contribue a la texture tendre et
empéche le gateau de se dessécher, méme apres plusieurs jours.

« Zeste et jus d’orange, idéalement fraichement pressés : le parfum d’orange est plus vif et
naturel que celui du jus du commerce.
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» Canneberges fraiches, surgelées (sans décongélation) ou méme séchées (bien farinées pour
ne pas couler au fond du moule).

Petite astuce : Si le mélange beurre/ceufs/créme parait « caillé », pas de panique ! Les
températures différentes des ingrédients peuvent provoquer cet effet, mais I'ajout de farine
regle tout immédiatement.

La touche secrete : le ruban de cannelle

Un aspect qui différencie ce Bundt des autres ? La couche tourbillonnante de cannelle et
sucre brun nichée en son cceur. Elle s’étale entre deux couches de pate sans toucher les
bords pour éviter gu’elle ne caramélise de fagon excessive contre le moule. Pendant la
cuisson, ce ruban se méle & la mie, créant une surprise délicate a la découpe.

Certains puristes préférent mélanger ce sucre parfumé a toute la pate pour une saveur plus
homogeéne. A chacun sa technique !

I Conseils de cuisson et démoulage sans stress

Réaliser un gateau Bundt, ce n’est pas sorcier, mais il y a quelques subtilités a respecter

« Utiliser un moule Bundt de 10 a 12 tasses (généralement de 25 cm de diamétre).
* Bien graisser le moule sans oublier les recoins, méme si celui-ci est antiadhésif.

* Verser la moitié de la pate, ajouter le sucre a la cannelle au centre, finir avec le reste
de la pate.

« Cuire a four chaud (environ 177°C) environ 60 minutes, surveiller la cuisson avec une
pique en bois.

« Laisser reposer exactement une heure dans le moule aprés cuisson, ni plus ni moins. C’est
le temps idéal pour un démoulage net.

Décorer votre Bundt avec quelques canneberges glacées et un filet de glagage a I'orange :
effet « waouh » assuré sur la table !

Un glacage a l’orange tout simple

Préparer le glagage est un vrai jeu d’enfant. Il suffit de mélanger du sucre glace avec du
jus d’orange fraichement pressé. Le mélange parait fluide mais se fige en surface, formant
une couche lisse et brillante. Pour ceux qui aiment varier, le glacage au beurre noisette ou
la créme au fromage sont aussi de chouettes alternatives.

I Astuces de présentation et conservation

Ce gateau se conserve plusieurs jours sans se dessécher, grace a sa teneur en beurre et en
creme. On peut :
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* Le garder sous cloche a température ambiante deux jours.
« Le placer au réfrigérateur, ou il restera parfait une semaine.
« Le congeler (avant glagage), bien emballé, pour des golters impromptus.

Pour les fétes, pensez a proposer des mini-bundt cakes individuels (attention, le temps de
cuisson sera plus court !), ou a réaliser un joli déco twist en ajoutant des zestes d’orange
colorés et quelques perles de sucre.

Tableau récapitulatif des éléments essentiels

Tableau récapitulatif

Beurre ramolli A température ambiante, ni fondu ni trop froid

Canneberges Fraiches ou surgelées, non décongelées ; séchées
bien farinées

Cannelle A ajouter entre les couches de pate pour un cceur
parfumé
Glagage a l'orange Sucre glace + jus d'orange pressé, versé apres

refroidissement

Démoulage Laisser refroidir 1h pile dans le moule avant de
retourner

Gérer les variantes et petits incidents

Il arrive que I'on veuille adapter la recette : remplacer la creme épaisse par du yaourt
grec, utiliser d'autres fruits comme des myrtilles (pour une variante estivale), ou ajuster

le niveau de sucre. Ceux qui cuisinent pour des personnes intolérantes peuvent se tourner
vers des alternatives sans lactose pour le beurre et la créeme.

En cas de cranberries séchées qui tombent au fond : Pensez a les rouler dans la farine avant
de les incorporer a la pate. Cette toute petite astuce fait une vraie différence ! Si une

partie du gateau reste collée au moule, il suffit d’'emboiter la partie manquante en douceur
avant de glacer, ni vu ni connu.

FAQ sur le Bundt cake orange et canneberge

Voici quelques réponses utiles pour réussir ce gateau et le personnaliser selon les envies
de chacun.
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Faut-il absolument utiliser un moule Bundt pour cette recette ?

Le moule Bundt est idéal pour obtenir une cuisson uniforme et une belle forme festive, mais
un moule a savarin ou a cake peut convenir. Adaptez simplement le temps de cuisson : plus
long pour un grand moule, plus court pour les formats individuels.

Peut-on remplacer la creme épaisse par une autre alternative ?

Oui, du yaourt grec nature fonctionne parfaitement, apportant la méme douceur et moelleux.
Les options végétales conviendront aussi si elles sont bien épaisses.

Le glacage doit-il étre ajouté sur un gateau chaud ou froid ?

Il vaut mieux attendre que le gateau ait totalement refroidi avant de verser le glacage.
Cela permet une meilleure tenue et un bel effet lisse.

Comment éviter d’avoir un gateau trop sec ?

Respecter la quantité de beurre et de créme, surveiller la cuisson (le gateau doit juste
dorer en surface), et ne pas hésiter a recouvrir le gateau pour le conserver s'il n’est pas
servi tout de suite.

Que faire si I'on souhaite parfumer autrement ce Bundt cake ?

Ajouter des zestes de citron, de la cardamome ou méme quelques pépites de chocolat offrira
une version personnalisée et tout aussi festive.

Des variantes en parts individuelles & la décoration soignée, le gateau Bundt
orange-canberge ouvre la porte a toutes les fantaisies. Laissez parler votre imagination... et
régalez petits et grands pendant toute la saison magique !

Ce « Cranberry orange bundt cake moelleux pour... » a été trouvé gratuitement sur Pere Noél Page 4

Article : https://www.papa-noel.net/article/cranberry-orange-bundt-cake-moelleux-pour-les-fetes.html —


https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/cranberry-orange-bundt-cake-moelleux-pour-les-fetes.html
https://www.papa-noel.net/article/cranberry-orange-bundt-cake-moelleux-pour-les-fetes.html
https://www.papa-noel.net/

