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À l’approche de Noël, la cuisine se remplit de parfums enchanteurs et de recettes
traditionnelles venues du monde entier. Parmi ces douceurs incontournables, les mince pies
de Noël figurent en tête de liste du côté du Royaume-Uni. Petites tartelettes gourmandes,
garnies d’un savoureux mélange de fruits secs, d’épices et de zestes d’agrumes, elles
incarnent à merveille l’esprit magique de cette période. Découvrez pas à pas tous les
secrets de leur réalisation, pour un Noël authentique, festif et absolument délicieux !

Recette De Mince Pies De Noël

Les mince pies sont bien plus que de simples tartelettes : elles font partie intégrante des
fêtes, et leur préparation est souvent un vrai moment de partage en famille. Laissez-vous
guider par cette recette facile pour réussir ce dessert britannique qui ravira petits et
grands gourmands.

Ingrédients indispensables

Pour préparer des mince pies traditionnelles, rassemblez les ingrédients suivants :

• 250g de farine

• 125g de beurre doux froid coupé en petits dés

• 50g de sucre glace

• 1 œuf

• 2 à 3 cuillères à soupe d’eau froide

• 350g de mincemeat (mélange de fruits secs, pommes, écorces d’agrumes confites, épices et
un peu de jus de citron)

• Un peu de lait (pour dorer les tartelettes)

• Sucre glace pour saupoudrer

Préparation étape par étape

Suivez ces instructions pour réaliser Mince pies de Noël : recette des tartelettes anglaises
maison :

• Préparez la pâte : dans un grand saladier, versez la farine et le sucre glace. Ajoutez le
beurre froid et sablez du bout des doigts jusqu’à obtenir une texture de chapelure.

• Ajoutez l’œuf et l’eau froide petit à petit pour former une boule de pâte souple et
homogène. Enveloppez-la dans du film alimentaire et laissez-la reposer au réfrigérateur
pendant 30 minutes.

• Étalez la pâte sur un plan fariné sur environ 3mm d’épaisseur. Découpez des cercles pour
foncer vos moules à tartelettes et d’autres plus petits pour les couvercles.

• Déposez un rond de pâte dans chaque empreinte de moule beurré et garnissez de mincemeat.

• Recouvrez avec un petit rond de pâte ou façonnez des étoiles pour un effet festif. Scellez
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les bords en appuyant légèrement.

• Badigeonnez de lait et enfournez à 180°C (20 minutes) jusqu’à ce que les tartelettes
soient dorées.

• Laissez tiédir et saupoudrez de sucre glace avant de servir. (Préparation en 45 minutes
environ.)

L’arôme des mince pies qui sortent du four emplit toute la maison et annonce officiellement
le début de la fête !

Conseils et astuces pour des mince pies réussies

La clé pour des mince pies délicieuses, c’est la générosité du remplissage et la tendreté de
la pâte. N’hésitez pas à préparer votre mincemeat vous-même avec des pommes râpées, des
raisins secs, des écorces d’orange confites et un soupçon de cannelle.

Pensez à découper de petits motifs sur les couvercles de vos tartelettes pour laisser
échapper la vapeur. Variez les formes selon vos envies : étoiles, flocons, cœurs… tout est
permis pour éblouir vos invités et surtout les enfants qui imagineront les lutins du Père
Noël participer en cuisine !

Pour une version encore plus festive, servez les mince pies tièdes avec une boule de glace à
la vanille ou une cuillère de crème fraîche épaisse.

Petite histoire des mince pies à Noël

Les mince pies datent du Moyen Âge, époque où elles étaient réalisées avec de la viande
(d’où le mot « mince », qui signifiait viande hachée en anglais). Avec le temps, la recette
a évolué pour devenir totalement sucrée et excellemment parfumée. Aujourd’hui, elles sont
indissociables des célébrations de Noël au Royaume-Uni.

La légende dit que les enfants laissent une mince pie près du sapin pour le Père Noël,
accompagnée d’un verre de lait ou de jus de fruits. Cela l’aide à reprendre des forces
pendant sa tournée magique – n’est-ce pas merveilleux ?

Autres desserts anglais pour compléter votre table de fête

Si vous souhaitez offrir à vos convives un repas de Noël aux saveurs d’outre-Manche, pensez
également au trifle traditionnel pour Noël, un dessert tout aussi emblématique, parfait pour
accompagner vos mince pies et faire briller les yeux de tous. Les couleurs et les textures
variées du trifle apportent un brin de magie en plus sur la table !

Parmi les grandes traditions culinaires britanniques pour Noël, on retrouve aussi le pudding
anglais, dessert de Noël classique, réputé pour sa texture dense, ses saveurs épicées et son
goût inimitable. Les amateurs de douceurs aiment varier les plaisirs et proposer ce plat en
complément des autres gourmandises festives lors du réveillon.

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/mince-pies-de-noel-recette-des-tartelettes-anglaises-12.html
https://www.papa-noel.net/article/mince-pies-de-noel-recette-des-tartelettes-anglaises-12.html
https://www.papa-noel.net/


Mince pies de Noël : recette facile des
tartelettes anglaises traditionnelles

Père Noël

Ce « Mince pies de Noël : recette facile des t… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/mince-pies-de-noel-recette-des-tartelettes-anglaises-12.html

Page 3

FAQ : tout savoir sur les mince pies de Noël

Voici une foire aux questions pour répondre aux interrogations les plus courantes !

Comment conserver les mince pies après cuisson ?

Il suffit de placer les mince pies refroidies dans une boîte hermétique. Elles se gardent
ainsi jusqu’à une semaine à température ambiante (hors humidité) ou au réfrigérateur. Vous
pouvez également les congeler et les réchauffer quelques minutes au four avant de les
déguster.

Peut-on préparer les mince pies à l’avance ?

Absolument ! Il est conseillé de préparer la pâte et le mincemeat un ou deux jours avant, ce
qui leur permettra de mieux développer leurs arômes. Vous n’aurez plus qu’à assembler et
cuire vos tartelettes le grand jour, pour obtenir un résultat encore plus savoureux.

Les mince pies conviennent-elles aux enfants ?

Oui, bien sûr ! Les mince pies sont composées de fruits, d’épices douces et de pâte. Aucune
trace d’alcool n’est obligatoire dans la recette, ce qui les rend parfaitement adaptées à
toute la famille. Et surtout, elles font partie de la magie de Noël que le Père Noël aime
partager avec chacun de nous !

Pour ajouter une note encore plus spéciale à vos mince pies, glissez dans la pâte quelques
fruits confits ou un zeste de clémentine. Vous pouvez aussi réaliser de mini tartelettes à
offrir dans de jolis sachets transparents, pour que la magie de Noël se répande tout autour
de vous et que le Père Noël soit doublement ravi lors de sa visite !
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