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Envie d’une pâtisserie qui fait briller la magie de Noël sur votre table ? Imaginez une
tarte dont la couleur vive rappelle le manteau du Père Noël, dont la douceur acidulée
réveille toutes les papilles… Voilà le genre de dessert qu’on savoure en regardant les
guirlandes scintiller ou en attendant le traîneau chargé de cadeaux ! Cette tarte au curd de
canneberges, à la fois festive et surprenante, s’invite comme un joyau au centre du repas.
Son secret ? Un équilibre entre la croquant subtil d’une base biscuitée, la tendresse
soyeuse d’une garniture fruitée et la gourmandise d’un nuage de crème, le tout rehaussé par
quelques perles de canneberges cristallisées.

L’essence d’une tarte de Noël éclatante

Ce dessert, c’est un peu un éclat d’étoile filante posé sur l’assiette : la garniture,
intensément rouge, capture à la fois la délicatesse et la force du fruit. Plus qu’une simple
gourmandise, il s’agit d’une expérience qui conjugue acidité et douceur sans jamais
décevoir. Chaque bouchée est une rencontre entre la fraîcheur de la canneberge, la caresse
du zeste d’orange, et le croquant rassurant d’une croûte aux biscuits dorés.

La magie opère dès le regard : le contraste entre la garniture soyeuse et la base
croustillante attire autant l’œil que l’odorat. Quelques éclats de cranberries en sucre,
semblables à des petits flocons, viennent finir l’œuvre d’une touche scintillante.

Composition : des ingrédients simples pour un résultat saisissant

Pas besoin d’une liste interminable ! Pour la base, seuls trois éléments se croisent : des
biscuits émiettés (de type Graham), un peu de sucre granulé et du beurre fondu. La garniture
nécessite simplement des canneberges (fraîches ou surgelées, magie du congélateur !), du jus
d’orange naturel, une dose précise de sucre, quelques œufs pour la texture, de la fécule de
maïs, du sel, du beurre ramolli et une pointe de vanille pure.

Voici ce qui compose ce trésor :

• Canneberges : 454 g, fraîches ou surgelées (sans décongélation).

• Jus d’orange : 240 ml, pour une note acidulée et lumineuse.

• Sucre : 200 g, ajustable pour les palais plus ou moins friands d’acidité.

• Œufs : 1 entier, 2 jaunes.

• Fécule de maïs : 2 cuillères à soupe pour une tenue parfaite à la découpe.

• Sel : juste ce qu’il faut pour intensifier les arômes.

• Beurre : 43 g, pour le fondant du curd.

• Vanille : une cuillère à café, l’ingrédient secret de la gourmandise.

• Biscuit : 150 g de biscuits émiettés pour la croûte.

• Crème fleurette et sucre glace : pour le sommet nuageux.

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/recette-de-tarte-au-curd-de-cranberry-pour-noel.html
https://www.papa-noel.net/article/recette-de-tarte-au-curd-de-cranberry-pour-noel.html
https://www.papa-noel.net/


Recette de tarte au curd de cranberry pour noël

Père Noël

Ce « Recette de tarte au curd de cranberry pou… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/recette-de-tarte-au-curd-de-cranberry-pour-noel.html — Site

Page 2

Réalisation : étapes clés, astuces et variantes

La préparation s’oriente débutant comme aguerri, offrant un côté ludique – presque magique.
Il suffit d’assembler la base biscuitée, de la tasser sur le fond et les bords d’un moule à
tarte de 23 cm, et de la faire dorer légèrement au four une dizaine de minutes. On éteint
ensuite le four : la majorité de la recette ne demandera plus qu’un peu de patience et une
casserole.

Dans une seconde étape, les canneberges sont mijotées avec le jus d’orange et le sucre
jusqu’à éclatement. C’est le moment où la cuisine commence à sentir Noël ! Une fois la
compote obtenue, tout est mixé jusqu’à disparition totale des peaux, pour garantir une
texture sans grains (un blender puissant est le meilleur allié ici, mais un mixeur plongeant
fait aussi très bien l’affaire). Certains passent le curd à travers une passoire fine pour
un résultat irréprochable, mais la majorité préfère tout garder afin de ne rien perdre du
goût.

Lorsque cette pulpe colorée refroidit, elle accueille le mélange œufs-fécule-sel, puis
retourne brièvement sur feu doux. Le beurre fond dedans, la vanille parfume, le tout se
transforme en une crème brillante et épaisse. On verse, on lisse, et la patience entre en
scène : le dessert doit refroidir puis passer plusieurs heures au réfrigérateur pour offrir
de belles parts nettes.

Pour couronner le tout, une crème fouettée maison vient s’étaler tel un manteau de neige sur
la surface. Quelques canneberges en sucre ou des zestes d’orange confits transformeront la
tarte en décor de fête. Astuce : cette tarte se conserve parfaitement deux à trois jours, ce
qui la rend idéale pour s’organiser en avance. En version bûche ou en petits carrés, elle
s’adapte à toutes les envies !

Imaginez… Un dessert qui brille autant que les boules du sapin, attire petits et grands, et
fait pétiller les yeux : c’est un peu ça, l’effet d’une part de cette tarte magique.

Conseils pratiques pour réussir sans stress

• Passer la garniture au tamis : pour une texture de velours, c’est le détail qui change
tout.

• Adapter le sucre : goûtez avant d’ajouter ; chacun a sa préférence pour l’acidité !

• Utiliser un moule à fond amovible garantit un démoulage digne d’une pâtisserie de chef.

• Surgeler (sans la crème) pour prendre de l’avance sur la préparation des fêtes : il suffit
de décongeler la veille, et de compléter au dernier moment.

FAQ – Tarte au curd de canneberges : tout ce qu’il faut savoir

Une série de questions-réponses pour lever les petits doutes avant de se lancer avec
enthousiasme dans cette recette enchâssée dans l’esprit de Noël.
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Peut-on utiliser des canneberges surgelées ?

Oui, elles peuvent être employées sans décongélation préalable. Il suffit de les ajouter
directement dans la casserole lors de la préparation de la garniture.

Peut-on remplacer le jus d’orange par un autre liquide ?

Le jus d’orange apporte une note acidulée qui équilibre parfaitement la canneberge ;
d’autres jus risqueraient de masquer le goût ou de le rendre moins harmonieux.

Comment obtenir une crème fouettée bien ferme ?

Il est conseillé d’employer une crème entière bien froide, de la fouetter à vitesse
moyenne-haute, et d’arrêter dès formation de pics moyens, pour garder une texture souple
mais stable.

Peut-on préparer la tarte à l’avance ?

Oui, la tarte entière (sans la crème) se conserve au réfrigérateur pendant deux jours, et
même jusqu’à trois jours en variant les garnitures. La crème doit être ajoutée juste avant
de servir pour conserver son moelleux.

La recette s’adapte-t-elle en format individuel ?

Totalement ! Il est possible de réaliser de petites tartes dans des moules individuels, ou
même sous forme de “bars” en utilisant un moule carré.

Comment faire briller la surface du curd ?

Un léger passage au pinceau d’un sirop de sucre ou quelques canneberges cristallisées
permettent d’obtenir une surface étincelante, idéale pour la décoration de fête.

Les enfants apprécieront-ils cette tarte ?

Assurément ! La couleur vive, la douceur équilibrée et la texture crémeuse séduisent petits
et grands. Pour une finition plus lisse, n’hésitez pas à tamiser la garniture. Et pour plus
de magie, pourquoi ne pas ajouter une figurine du Père Noël en sucre sur chaque part ?

Un dernier conseil gourmand : réutilisez le curd de canneberges sur des madeleines ou dans
des sablés pour multiplier les plaisirs de la saison ! Cette tarte, telle une boule à
facettes de Noël, promet de faire danser la gourmandise sur toutes les tables de fête.
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