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L’odeur des épices, la lueur des guirlandes et le doux chant des lutins… À Noël, tout
devient merveilleux. Dans cette ambiance pleine de magie, quoi de plus enchanteur qu’un
entremets fruité et coloré pour surprendre les gourmands autour du sapin ? Si vous rêvez
d’épater les lutins (et le Père Noël en personne !) avec un dessert à la fois festif et
audacieux, laissez-moi vous guider vers une aventure gustative tropicale.

Recette De Entremets Exotique De Noël

Sous le manteau blanc de la neige, une explosion de saveurs ! Voilà l’effet magique provoqué
par un entremets exotique de Noël : recette fruitée. On imagine facilement la surprise des
invités en découvrant ce dessert, lumineux comme une boule de cristal et parfumé du bout du
monde. Laissez-vous embarquer pour un voyage sensoriel où l’ananas danse avec le fruit de la
passion et la mangue chante en chœur avec la noix de coco.

Les ingrédients incontournables pour un dessert festif

Le secret d’un entremets réussi ? La fraîcheur des fruits exotiques et la douceur de la
mousse qui s’accordent comme deux lutins complices.
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Tableau récapitulatif

Fruit Quantité Astuce du chef

Mangue 2 belles mangues bien mûres Les couper en petits
dés pour une texture
fondante

Ananas frais 1/2 ananas Le choisir parfumé
pour une note sucrée
intense

Fruit de la
passion

4 à 5 fruits Prélever la pulpe à la
cuillère

Noix de coco râpée 60 g À parsemer pour
rappeler la neige !

Biscuit cuillère 12 pièces Pour une base aérienne
comme un nuage

Crème liquide
entière

250 ml À fouetter bien froid
pour une mousse légère

Gélatine en
feuille

3 feuilles Donne tenue à la
mousse sans la figer

Sucre glace 60 g À ajuster selon
l’acidité des fruits

Pour ceux qui préfèrent les recettes déjà rodées, n’hésitez pas à consulter la charlotte
exotique pour Noël ou à tester la mousse aux fruits exotiques pour les fêtes. Deux options
qui séduiront tous les gourmands (et pas que les rennes !).

Un pas à pas joyeux : la préparation enchantée

Entremets exotique de Noël : le nom déjà fait rêver ! Place à la préparation, aussi simple
qu’un conte à écouter au coin du feu.

Imaginez la mousse comme un tapis de nuages où roulent les billes dorées du fruit de la
passion…

1 – Préparez la base : Disposez les biscuits cuillère au fond du moule (utilisez un cercle
pour un effet pâtissier). Mouillez-les avec un peu de sirop fait d’eau, de sucre et de jus
d’ananas.

2 – Réalisez la mousse exotique : Fouettez la crème liquide très froide avec le sucre glace.
Incorporez délicatement les mangues mixées, le jus d’ananas et la pulpe des fruits de la
passion. Ajoutez la gélatine préalablement ramollie dans de l’eau froide et fondue au
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micro-ondes, puis mélangez doucement.

3 – Montez l’entremets : Versez la mousse sur le biscuit, lissez à la spatule puis glissez
quelques dés de fruits au centre. Réservez au frais toute une nuit pour que la magie opère
(idéalement 12 heures).

4 – La touche finale : Démoulez avec précaution. Saupoudrez généreusement de noix de coco
râpée, décorez avec de jolis morceaux de fruits et quelques étoiles en sucre. Le Père Noël
n’en croira pas ses yeux !

Petite astuce : personnalisez la décoration avec des perles dorées ou des mini sapins en
pâte d’amande pour un effet “clairière enchantée” !

Conseils pour réussir votre entremets fruité

Privilégiez des fruits de saison, bien mûrs et parfumés. Le goût sera incroyablement
intense, sans besoin de rajouter trop de sucre. Si vous manquez de temps, certains fruits
exotiques surgelés font parfaitement l’affaire (à condition d’être bien égouttés).

Gardez toujours à l’esprit que la patience est la clé : plus l’entremets repose au frais,
meilleure sera sa texture mousseuse. Un dessert qui se mérite, comme un cadeau au pied du
sapin !

Variez les plaisirs ! Remplacez la mangue par de la papaye, l’ananas par du litchi ou
ajoutez une touche de citron vert râpé pour accentuer la fraîcheur.

Une image vaut mille mots, mais un dessert qui fait pétiller les yeux… c’est la vraie magie
de Noël !

Petit encadré : La magie de l’entremets exotique

Imaginez un traîneau lancé sur l’arc-en-ciel : chaque bouchée transporte les papilles sur
une île ensoleillée, quand dehors la neige étincelle. La gourmandise devient alors un
voyage, et le dessert un trésor du bout du monde.

FAQ – Vos questions sur l’entremets exotique de Noël

Voici les réponses aux questions les plus fréquemment posées par les petits et grands
gourmands à propos de ce dessert magique !

Peut-on préparer l’entremets exotique la veille ?

Absolument ! Préparez-le la veille et laissez-le reposer au réfrigérateur au minimum 10 à 12
heures. La texture sera encore plus aérienne et les saveurs auront le temps de se marier à
merveille.

Comment adapter la recette si on n’aime pas la noix de coco ?

Pas de souci : la noix de coco râpée peut être remplacée par des éclats de pistache, des
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copeaux de chocolat blanc ou même une fine pluie de sucre glace pour garder l’esprit festif.

Les enfants peuvent-ils aider à préparer ce dessert ?

Oui ! Les enfants peuvent mélanger la mousse, placer les biscuits ou décorer l’entremets.
Attention simplement à l’utilisation de la gélatine et du couteau : là, un adulte devra
donner un petit coup de main magique.

Peut-on congeler l’entremets pour le préparer à l’avance ?

Tout à fait. L’entremets supporte très bien la congélation. Il suffit de le sortir du
congélateur 4 heures avant de servir et de le décorer à la dernière minute pour garder tout
son croquant.

Et voilà, il ne vous reste plus qu’à déposer votre entremets fruité sur la table, à glisser
quelques fruits en plus pour la décoration… et à regarder les petits yeux s’émerveiller. Qui
sait, peut-être que le Père Noël en demandera une part supplémentaire lors de sa tournée ?
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