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À l’approche de Noël, la magie s’empare des cuisines et des ateliers de pâtisserie. Quoi de
mieux pour émerveiller petits et grands que de préparer un entremets chocolat et fruits
rouges, véritable bijou de gourmandise au cœur de la fête ? Son onctuosité, associée à
l’acidité pétillante des fruits rouges, en fait une création qui réunit toutes les saveurs
de l’enchantement sous une fine couche de cacao. Avec le Père Noël et ses lutins qui
veillent sur chaque fournée, la fête promet d’être délicieusement enchantée…

Recette De Entremets Chocolat Et Fruits Rouges De Noël

Pour réaliser ce dessert digne d’un conte, il suffit de se laisser guider par la simplicité
de chaque étape et de savourer l’anticipation qui grandit à mesure que le parfum du chocolat
embaume la pièce. L’entremets chocolat et fruits rouges devient très vite la pièce maîtresse
de la table du réveillon, au centre de toutes les attentions.

Ingrédients nécessaires pour cette recette magique

• 200 g de chocolat noir pâtissier

• 100 g de sucre

• 60 g de beurre

• 3 œufs

• 1 cuillère à soupe de farine

• 250 g de fruits rouges frais ou surgelés

• 150 ml de crème liquide entière

• 1 feuille de gélatine

• Quelques copeaux de chocolat pour la décoration

Temps de préparation et de cuisson

Même les lutins du Père Noël peuvent réussir cette recette rapide !

• Préparation : 40 minutes

• Cuisson : 15 minutes

• Repos au froid : minimum 4 heures

Instructions pas à pas

• Faites fondre le chocolat avec le beurre au bain-marie. Mélangez jusqu’à obtenir une crème
lisse et brillante.

• Séparez les jaunes des blancs d’œufs, puis incorporez les jaunes et le sucre au chocolat
fondu.

• Ajoutez la farine et mélangez doucement.
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• Battez les blancs en neige ; incorporez-les délicatement à la préparation.

• Versez la pâte dans un moule et enfournez 15 minutes à 180°C.

• Pendant ce temps, préparez la mousse : faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau
froide, puis chauffez délicatement la moitié des fruits rouges avec un peu de sucre. Ajoutez
la gélatine essorée, puis laissez tiédir.

• Montez la crème en chantilly. Incorporez-la à la purée de fruits rouges refroidie.

• Montez le gâteau : versez la mousse sur la base au chocolat refroidie, puis répartissez
les fruits rouges restants.

• Laissez prendre au frais au moins 4 heures.

• Démoulez, décorez de copeaux de chocolat et, pourquoi pas, de petits sujets de Noël pour
parfaire la magie du dessert.

L’accord parfait : pourquoi le chocolat et les fruits rouges

La douceur fondante du chocolat évoque les chaussettes chaudes devant la cheminée, tandis
que les fruits rouges apportent la vitalité et la fraîcheur, comme un traîneau lancé sur la
neige épaisse. Cet entremets, c’est un véritable feu d’artifice de couleurs et de saveurs
qui explose en bouche et donne à chaque bouchée un parfum d’enfance retrouvée.

Imaginez : le Père Noël lui-même s’arrêterait sûrement pour savourer ce dessert, séduit par
l’harmonie des goûts et la beauté de la présentation.

Les fruits rouges, parmi lesquels les framboises, myrtilles, groseilles ou fraises, forment
un cortège joyeux autour du chocolat. C’est un mariage où chacun sublime l’autre, ajoutant
son grain de magie à la fête.

Variantes et astuces créatives pour personnaliser votre entremets

Si vous souhaitez ajouter une note encore plus féérique, vous pouvez glisser dans la mousse
quelques éclats de pistaches, parsemer la surface de perles de sucre dorées ou disposer des
petits bonshommes de neige en pâte d’amande. La créativité fait briller les yeux de tous les
gourmands !

Vous pouvez aussi oser une touche de menthe fraîche pour réveiller les papilles, ou
remplacer la base par un biscuit spéculoos pour retrouver toutes les saveurs de Noël. Les
plus courageux peuvent réaliser un glaçage miroir au chocolat pour un effet « boule de Noël
» à couper le souffle !

Tableau récapitulatif des étapes de la recette
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Tableau récapitulatif

Étape Description Conseil du lutin

1 Fondre le chocolat et le beurre Surveillez, le
chocolat doit rester
brillant !

2 Ajouter sucre, jaunes d’œufs et
farine

Pour une texture
légère, ne battez pas
trop vigoureusement.

3 Monter les blancs en neige et les
intégrer

Ils sont la clé d’un
entremets aérien.

4 Cuire la base au four La base doit rester
moelleuse, comme un
coussin pour les

5 Préparer la mousse aux fruits
rouges

Mélangez délicatement
pour ne pas faire
retomber la crème.

6 Monter et assembler l’entremets Ajoutez un décor
magique pour épater le
Père Noël.

Autour de l’entremets chocolat et fruits rouges pour Noël :

Cette recette est parfaite pour rassembler la famille dans l’atelier secret du Père Noël.
Petits et grands peuvent participer : répartir les fruits rouges, ajouter les décorations ou
goûter en avant-première la mousse. C’est l’occasion de créer de merveilleux souvenirs, sous
le regard bienveillant du Père Noël et des étoiles scintillantes du sapin.

Entremets chocolat et fruits rouges pour Noël n’est pas qu’un simple dessert : c’est un
rituel, une promesse de plaisir et de partage, un peu comme ouvrir un cadeau sucré au pied
du sapin.

Pour les amateurs de saveurs douces et enveloppantes, il existe des recettes qui mettent à
l’honneur la vanille et le caramel, des ingrédients tout aussi magiques. Entremets vanille
caramel, douceur de Noël est une alternative crémeuse qui invite à la découverte de
nouvelles associations aussi féériques que délicieuses.

Pour ceux qui aiment sortir des sentiers battus, il peut être amusant de revisiter la forme
de l’entremets. Le Dôme chocolat framboise est une autre façon de célébrer la féerie du
réveillon. La surprise est garantie à la découpe, avec un cœur fondant et des couleurs
éclatantes comme les guirlandes du sapin.
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Si vous recherchez une présentation sophistiquée et originale, le dôme chocolat framboise
pour Noël permet de bousculer les traditions tout en gardant l’esprit de la fête. Dôme
chocolat framboise pour Noël suscite aussi bien l’admiration des invités que les « hummm »
gourmands lors de la première bouchée.

Savourer un entremets chocolat et fruits rouges, c’est comme ouvrir la porte du traîneau au
pays des délices : chaque part révèle une histoire sucrée, un éclat de joie, un secret de
Noël partagé sous la neige. Envie d’encore plus d’étoiles ? Essayez de les découper en
formes de sapins ou d’étoiles pour une touche encore plus magique !

Entremets chocolat et fruits rouges pour Noël attend patiemment, prêt à offrir un instant
inoubliable à ceux qui croient plus que jamais à la magie de Noël…
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