Grog de Noél : la recette réconfortante pour se l
réchauffer

Pére Noél

Quand I'hiver s’installe, rien n’égale I'atmospheére unique de Noél : guirlandes qui luisent,
sapin magnifiquement décoré, effluves sucrés des biscuits tout juste sortis du four. Pour
compléter cette ambiance magique, il existe une boisson qui réchauffe les cceurs : le fameux
grog de Noél. Cette potion douce, pleine de parfums et d’épices, promet de faire pétiller

VoS soirées aupres du feu, entourés de ceux que vous aimez... et sous le regard bienveillant
du Pere Noél ! Suivez-moi, on va plonger dans cette tradition gourmande pleine de réconfort.

I Grog de Noél : la recette réeconfortante

Le grog est né d’'un simple mélange chaud, destiné a apaiser et a ravir. Revisité
spécialement pour Noél, il devient un véritable élixir de féte : sucré, parfumé, parfois

fruité... et toujours magique ! On raconte méme que le Pére Noél, avant de repartir en
traineau, aime en savourer une tasse pour reprendre des forces. Vous souhaitez préparer
cette boisson en famille ou entre amis ? Découvrez ci-dessous tous les secrets pour réaliser
un grog qui fera briller les yeux des petits (avec une version sans alcool ) comme des
grands.

Quels ingrédients pour un grog de Noél parfait ?

Chaque famille a sa recette fétiche, mais quelques essentiels sont incontournables. Voici la
version la plus traditionnelle, a laquelle vous pourrez apporter votre touche magique !

« 1 citron bio

« 2 cuilleres a soupe de miel de montagne

1 baton de cannelle

* 2 étoiles de badiane (anis étoilé)

« 3 clous de girofle

* 250 ml d’eau

* 4 cl de rhum brun (ou jus de pomme pour une version enfant)
e Quelques zestes d’'orange

» Une pincée de muscade

Vous pouvez bien sir adapter les quantités selon le nombre de convives et remplacer le rhum
par une gorgée d’amour ou de jus de fruit, pour que les lutins aussi en profitent !

Comment préparer la Recette de grog de Noél (avec alcool) ?

La préparation est aussi simple que conviviale. Réunissez vos ingrédients, prévoyez une
belle tasse, et laissez la magie opérer...

* Portez I'eau a ébullition avec la cannelle, la badiane, la muscade et les clous de

girofle. Laissez infuser & feu doux 10 minutes : les odeurs envahissent déja toute la maison
|
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* Ajoutez le miel et mélangez soigneusement. Coupez le citron en tranches ; gardez-en une
pour la déco, pressez le reste dans la casserole.

« Filtrez le mélange, puis versez-le dans une grande tasse ou un joli mug.

« Ajoutez le rhum (ou le jus de fruit pour les enfants), les zestes d’orange, et mélangez
délicatement.

» Décorez d’une étoile de badiane ou d’un baton de cannelle et dégustez bien chaud, pourquoi
pas devant la cheminée, en écoutant des chants de Noél !

Astuce : Pour une saveur encore plus féérique, certains aiment glisser quelques cranberries
ou un soupcon de vanille dans leur préparation... Il n’y a pas vraiment de limite a
I'imagination !

I Les vertus réconfortantes du grog en hiver

Au-dela du simple plaisir, le grog est connu pour ses qualités réconfortantes. Le miel
adoucit la gorge, les épices réchauffent le corps, et le citron apporte ce petit éclat de
fraicheur vivifiant. Un remede ancestral contre les frimas, qui ravit petits et grands !

“Un grog partagé, c’est un secret de Noél bien gardé !”

Certains choisissent de I'alléger en sucre, d’autres préférent une version plus épicée.
L’important, c’est de créer votre propre tradition. La magie de Noél réside aussi dans ces
moments simples, loin du tumulte, ou I'on se retrouve autour d’une boisson parfumée, tout en
écoutant les histoires du Pére Noél.

Quel grog choisir ? Idées de variantes gourmandes

Vous aimez personnaliser chaque détail ? Pourquoi ne pas essayer différentes variantes qui
plairont a toute la famille ? Voici quelques idées pour que votre grog devienne le héros du
réveillon.

 Ajoutez quelques gouttes d’extrait de vanille pour une douceur inédite.
« Utilisez du gingembre rapé pour une touche de peps.

 Préparez un grog sans alcool avec du jus de pomme chaud, de la cannelle et un trait de
miel : succés garanti chez les enfants (et les lutins !).

< Pour les amateurs d’agrumes, testez I'association orange-pamplemousse.
» Mariez cannelle et cacao pour une note chocolatée surprenante... parfaite auprés du sapin !

Vous cherchez une autre idée délicieuse ? Essayez le grog au miel et citron pour I'hiver :
simple, efficace, et totalement dans I'esprit des fétes !

I Tableau comparatif : différentes recettes de grogs festifs
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Tableau récapitulatif

Saveur principale Ingrédient signature Convient aux enfants ?

Grog de noél classique Miel & épices Cannelle Oui, sans alcool
Grog au miel et citron Acidité douce Citron bio Oui

pour I’hiver

Grog aux fruits rouges Fruité & sucré Cranberries Oui, sans alcool
Grog ala vanille et Douceur exotique Vanille Oui

orange

A vous de choisir : chaque recette apporte sa propre magie a la féte !

Des conseils pour un grog encore plus féerique

Pour que la soirée soit inoubliable et le grog irrésistible, soignez la présentation.

Utilisez des tasses décorées, ajoutez des zestes colorés ou saupoudrez un peu de cannelle

sur la mousse. L’ambiance joue beaucoup : musique douce, lumiéres tamisées, et pourquoi pas
un conte de Noél raconté autour de la boisson... le bonheur est souvent dans les petits

détails !

N’oubliez pas de proposer une version sans alcool a table (méme les plus grands craquent
pour la douceur du jus de pomme aux épices !). Et pour les plus gourmands, quelques sablés
ou tranches de pain d’épices viendront accompagner parfaitement chaque gorgée chaude.

La période de Noél est aussi I'occasion de faire voyager ses papilles avec des boissons
chaudes venues d’ailleurs. Quand le grog rencontre les traditions d’autres pays, le festin
se fait encore plus gourmand. Dans la méme veine, vin chaud épicé pour Noél est une
expérience a ne pas manquer, surtout si vous aimez les saveurs intenses et festives.

Et voila, vous connaissez maintenant les secrets du véritable grog de Noél. Il ne reste plus
gu’'a inviter vos proches, serrer un plaid tout doux autour de vos épaules, et... attendre un
petit coup a la porte : on dit qu’il ne faut pas oublier de laisser une tasse pour le Pére

Noél ! Vous verrez, la magie opére toujours lorsqu’on partage un moment aussi chaleureux
autour d’une boisson faite avec amour.
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