Gateau roulé aux fruits rouges : la recette idéale l
pour Noél

Pére Noél

Quand les lumiéres du sapin commencent a danser et que le parfum de cannelle flotte dans la
maison, une question se pose dans toutes les familles : quel dessert magique émerveillera
petits et grands, tout en honorant la magie de Noél ? Un gateau roulé aux fruits rouges
s’invite comme la promesse d’'une féte joyeuse et colorée. Préparons-le ensemble, comme un
cadeau a dérouler, plein de surprises sucrées et de tendresse partagée.

I Recette De Gateau Roulé Aux Fruits Rouges De Noél

Le gateau roulé aux fruits rouges pour Noél évoque une blche Iégére et fruitée, a la texture
moelleuse et au parfum acidulé. On le déroule avec le méme plaisir qu’on ouvre un paquet
sous le sapin, découvrant a chaque tranche une explosion de fraises, framboises, groseilles
ou myrtilles. Ce dessert offre I'harmonie parfaite entre la douceur du biscuit et la

vivacité des fruits, comme une balade au cceur d’'une forét enchantée juste apres le passage
du traineau du Pére Noél !

Si vous révez d'une table festive qui étonne par sa fraicheur, ce rouleau fruité se
transforme en ceuvre d’art comestible. Imaginez un ciel d’étoiles en sucre, une pluie de
neige madeleine, et le rouge intense des fruits qui rappelle le manteau du Pére Noél. Un
dessert prét a séduire tous ceux qui aiment conjuguer gourmandise et féerie.

Les ingrédients pour un dessert féérique

Pour réussir cette gourmandise, il ne faut pas de baguette magique, mais les bons
ingrédients et un brin de patience. Voici ce qu'il vous faudra :

4 ceufs (de préférence bio, ils apportent une belle couleur dorée)
120 g de sucre (pour sucrer doucement la pate)

100 g de farine tamisée (la clef pour un biscuit I1éger)

1 pincée de sel (pour réveiller les saveurs)

200 g de fruits rouges mélangés (frais ou surgelés : framboises, myrtilles, groseilles,
fraises)

150 g de confiture de fruits rouges (pour plus de douceur et de liant)
30 cl de creme liquide entiere (pour la chantilly)

20 g de sucre glace (un nuage sucré pour la décoration)

Les étapes magiques pour un biscuit moelleux

La préparation ressemble a un tour de passe-passe orchestré par les lutins du pble Nord.
C’est parti !

« Faire un gateau roulé, c’est comme écrire une lettre au Pére Noél : il faut de la
précision, une pointe de fantaisie, et beaucoup d’amour. »

1. Préchauffez le four & 180°C (th. 6). Chemisez une grande plaque de papier cuisson.
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2. Séparez les blancs des jaunes d’'ceufs. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse. Ajoutez la farine tamisée et la pincée de sel.

3. Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les délicatement a la spatule dans la
préparation. Etalez la pate sur la plaque, en formant un rectangle d’environ 1 cm
d’épaisseur.

4. Enfournez 10 minutes : le biscuit doit rester souple sous le doigt. Sortez du four et,

sans tarder, démoulez sur un torchon propre humide. Roulez sans serrer, puis laissez tiédir
ainsi.

5. Pendant ce temps, fouettez la créeme bien froide en chantilly. Ajoutez le sucre glace a la
fin pour un effet Iéger comme un flocon.

6. Déroulez le biscuit tiede. Tartinez d’abord de confiture, puis d’une fine couche de
chantilly, garnissez avec les fruits rouges.Roulez délicatement, puis emballez dans du film
alimentaire. Réservez au frais au moins 1 heure.

7. Décorez avant de servir | Recouvrez le dessus du gateau d'un voile de sucre glace,
ajoutez quelques fruits et, pourquoi pas, des petites décorations en sucre, comme des
étoiles ou des mini sapins. Un ruban rouge fera de votre gateau roulé I'étoile du repas.

Déclinaisons et astuces pour un Noél enchanté

Envie de changer ? Remplacez la confiture par une ganache chocolat blanc, ou parsemez la
chantilly d’éclats de pistache. Les plus aventureux pourront glisser quelques zestes
d’orange pour une note encore plus festive. Avec un peu d’imagination, ce dessert devient le
terrain de jeux idéal pour tous les petits lutins et apprentis patissiers : chacun peut

décorer sa part avec ses fruits ou friandises préférés.

Le petit détail qui fait la différence : préparez le gateau la veille, il n’en sera que plus
moelleux, comme s'il avait passé la nuit pres de la cheminée, en attendant d’étre dégusté...

L’esprit de partage est au cceur des fétes de fin d’année. Partager un moment autour d’'une
charlotte aux fruits rouges festive permet aussi d’apporter une touche de fraicheur a votre
table, tout en restant dans la méme tonalité colorée et délicate. Les desserts aux fruits
rouges sont tout a fait adaptés a cette période pleine de magie, et ils raviront petits et
grands gourmands.

Un dessert a raconter, un souvenir a savourer

Le gateau roulé aux fruits rouges n’est pas seulement un dessert : c’est une histoire qui se
déroule, une aventure a partager a table, sous le regard bienveillant du Pére Noél. Un peu
comme un parchemin sucré, il garde en mémoire les saveurs de I'enfance, les rires partagés,
et la magie qui réchauffe les cceurs.

Pour d’autres idées gourmandes et festives, n’hésitez pas a découvrir la gateau roulé
praliné, gourmandise de Noél, particulierement appréciée par les amateurs de douceurs
chocolatées et de surprises croustillantes. Cela vous donnera encore plus d’idées pour
varier les plaisirs au moment de passer a table.
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I FAQ sur le gateau roulé aux fruits rouges de Noél

Parce que la patisserie est pleine de questions magiques, voici trois réponses pour réussir
votre dessert enchanté.

Comment éviter que le biscuit se casse lors du roulage ?

Rouler le biscuit pendant qu'il est encore tiede, aidé d’un torchon humide, assure souplesse
et moelleux. Une action rapide empéche la pate de sécher et facilite un roulage parfait,
comme un ruban de soie !

Peut-on préparer le gateau roulé la veille ?

Absolument ! Préparer le gateau a I'avance est méme conseillé : les ardmes se diffusent bien
mieux, et le biscuit devient plus fondant. Il restera frais et délicieux, comme s'il sortait
tout droit de I'atelier du Pere Noél.

Quels autres fruits peut-on utiliser pour varier ?

Vous pouvez laisser libre cours a votre imagination : mangue, poire, ananas, ou méme banane,
tout est possible. L’essentiel est de garder une note acidulée ou sucrée pour sublimer la
creme légére et enchanter vos convives.

Et pour une idée encore plus amusante, pourquoi ne pas organiser un atelier décoration ?
Disposez petits bols de fruits, perles ou confettis en sucre, et laissez chaque convive
personnaliser sa part. C'est une jolie fagon de prolonger la magie autour de la table, a
deux pas du sapin, tout en savourant un dessert féérique. Ho, ho, ho !
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