Recette de bliche de Noél au chocolat facile a l
réaliser chez soi

Pére Noél

La magie de Noél illumine chaque foyer et emporte petits et grands dans un tourbillon de
saveurs, de rires et de gourmandises extraordinaires. Parmi les douceurs phares du
réveillon, la bGche de Noél au chocolat occupe une place de choix sur la table, transportant
chacun dans un univers de réves et d’étoiles, ou la gourmandise rime avec féerie. Grace a
cette recette simple, accessible a tous et pleine de tendresse, la joie de la préparation se
partage avec bonheur... et chaque bouchée devient un cadeau merveilleux du pére Noél !

Recette De Bliche De Noél Au Chocolat

Voici la Recette de blche de Noél au chocolat facile pour émerveiller petits et grands
gourmands. Avec des gestes simples et des ingrédients du quotidien, cette réalisation promet
d’enchanter la veillée de Noél aux cdtés du sapin et des chants traditionnels. Suivez ce

guide qui détaille chaque étape, tel un voyage enchanté a travers la forét magique du godt !

Tableau récapitulatif

Préparation de la Mélanger les ceufs et le sucre, Surveille bien la

génoise incorporer la farine et cuire au cuisson pour une
four. génoise moelleuse.

Ganache au Faire fondre le chocolat avec la Utilise un chocolat de

chocolat creme, puis laisser refroidir. qualité pour un goat

intense.

Montage Etaler la ganache sur la génoise et Enveloppe la blche

rouler délicatement. dans un film pour

qu’elle garde sa

Décoration Nappe de ganache, décors de Noél et Laisse parler ton
sucre glace étoilé. imagination magique !

Les ingrédients a réunir

e 4 ceufs

« 100 g de sucre

» 100 g de farine

1 pincée de sel

« 200 g de chocolat noir

* 20 cl de creme liquide entiere
« 1 cuillére a soupe de beurre

« Décorations de Noél comestibles et sucre glace
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Etapes de la recette

* Prépare la génoise : Sépare les blancs des jaunes d'ceufs. Fouette les jaunes avec le sucre
jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajoute la farine.

* Monte les blancs en neige avec une pincée de sel, puis incorpore-les délicatement a la
pate.

« Etale la pate sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis enfourne 10 minutes a
180°C.

 Pour la ganache : Fais fondre le chocolat avec la creme et le beurre a feu doux. Mélange
bien et laisse tiédir.

* Démoule la génoise sur un torchon humide, puis nappe-la de ganache. Roule délicatement en
bache.

« Etale le reste de ganache sur toute la surface et décore a volonté avec des petits sujets
de Noél, des champignons en meringue ou du sucre glace pour imiter la neige enchantée.

Imagine la blche, roulée comme un tronc magique, recouverte d'une douce forét chocolatée,
préte a étre partagée autour du sapin, sous le regard émerveillé des lutins et du pere Noél
en personne.

I Conseils pour réussir votre blche de Noél au chocolat

Le secret d’'une blche réussie réside dans la générosité de la garniture et la tendresse de

la génoise. Pour varier les plaisirs, tu peux ajouter quelques éclats de noisettes ou des
zestes d’'orange finement rapés dans la ganache. La blche de Noél se pare alors de mille et
une saveurs qui éveillent les papilles et font danser les étoiles !

Astuce magique : Pour une forme parfaite, serre bien la blche dans un film alimentaire apres
I'avoir roulée, puis laisse-la reposer au réfrigérateur. Elle gardera sa jolie forme
jusqu’au moment du dessert... comme par magie !

Si tu aimes découvrir différentes textures et ardbmes pendant les fétes, pourquoi ne pas
t'intéresser a la Bliche aux marrons pour les amateurs de saveurs douces ? Les variantes
apportent de la chaleur et du réconfort tout au long du mois de décembre.

Pistes de décoration pour une blche vraiment féerique

Il existe mille fagons de transformer une simple blche chocolatée en ceuvre d’art gourmande !
Utilise des paillettes comestibles, quelques billes de sucre dorées ou argentées, des motifs

en pate d'amande ou encore de petites figurines magiques. Laisse ton imagination vagabonder,
le pére Noél sera ravi de voir une si belle création !

Parfois, tu pourrais vouloir explorer d’autres saveurs. Dans ce cas, pourquoi ne pas essayer
I'idée de blche au praliné a tester lors d’'une prochaine féte ? Les possibilités sont
infinies et chacun peut trouver la recette qui fera briller ses yeux.
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Quelques erreurs a éviter
» Ne pas trop cuire la génoise pour qu’elle reste souple et se roule sans casser.
* Ne pas travailler la ganache trop chaude, sinon elle risquerait de ramollir la génoise.

« Bien attendre que la blche soit froide avant de la décorer, pour ne pas faire fondre le
sucre glace ou les décorations.

I FAQ Gourmande spéciale Blche de Noél

Voici des réponses aux questions les plus posées pour réussir et personnaliser votre
merveilleuse blche !

Quelle est la différence entre une blche roulée et une blche glacée ?

La blche roulée est composée de génoise et de creme, puis roulée comme un tronc magique. La
blche glacée, quant a elle, est réalisée a base de glace ou de sorbet et se conserve au
congélateur.

Puis-je réaliser la blche la veille ?

Oui, préparer la blche de Noél la veille permet a la génoise de bien s’imprégner des
saveurs. Garde-la au frais et décore-la juste avant de servir pour garder toute sa magie !

Comment personnaliser ma bldche au chocolat ?

Tu peux ajouter des morceaux de fruits confits, des noisettes caramélisées ou des petits
sujets en sucre sur ta blche de Noél, pour un effet encore plus féerique et délicieux.

Est-il possible d’utiliser un autre chocolat ?

Bien sdr ! Tu peux remplacer le chocolat noir par du chocolat au lait ou blanc. L’'important,
c’est de respecter I'esprit généreux et festif de la recette.

Que faire si la génoise se casse un peu en roulant ?

Pas de panique : I'astuce consiste a « réparer » avec la ganache, puis a masquer les petites
imperfections avec les décorations magiques. Ton dessert sera toujours aussi délicieux et
enchantera la famille, sous le regard bienveillant du pére Noél !

Et si tu veux transformer la préparation de la blche de noél au chocolat en un moment encore
plus merveilleux, invite toute la famille a y participer. Chacun peut ajouter sa touche

magique, saupoudrer un peu de sucre glace ou dessiner un flocon en chocolat... Car la plus
belle saveur, c’est celle du partage et de la magie qui régne autour de cette tradition,

nuit aprés nuit, année apres année !

Ce « Recette de blche de Noél au chocolat faci... » a été trouvé gratuitement sur Pere Noél Page 3

Article : https://www.papa-noel.net/article/recette-de-buche-de-noel-au-chocolat-facile-78.html — Site :


https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/recette-de-buche-de-noel-au-chocolat-facile-78.html
https://www.papa-noel.net/article/recette-de-buche-de-noel-au-chocolat-facile-78.html
https://www.papa-noel.net/

