Sangria blanche de Noél : comment allier fraicheur l
et gourmandise

Pére Noél

La neige danse dehors sur les toits, les rires s’élévent dans la maison, et le parfum épicé
des fétes titille délicatement le bout du nez. Ce soir, entre deux histoires magiques
racontées prés du sapin scintillant, il est temps de découvrir une boisson qui se fait aussi
brillante qu’'un manteau d’hiver : la Sangria blanche de Noél : fraicheur et gourmandise.
C’est un peu comme inviter la féérie des marchés de noél dans son verre, avec une touche
fruitée, pétillante et — surtout — irrésistible... Préts a embarquer pour ce voyage gustatif
aussi surprenant qu’un matin de cadeaux ? Suivez-moi, et laissez la surprise opérer !

I Recette De Sangria Blanche De Noél (Avec Alcool)

Voici la recette parfaite pour créer I'enchantement autour de la table familiale. Sous
l'intitulé Sangria blanche de Noél aux agrumes et épices, cette potion festive se réalise en
quelques étapes simples et laisse place a toutes les variations créatives.

Temps de préparation : 15 minutes.

Repos conseillé : 2 heures (au frais).

Ingrédients (pour environ 8 verres généreux) :

« 1 bouteille de vin blanc sec (75 cl — type sauvignon ou muscadet, pour la fraicheur)
« 20 cl de limonade pétillante

« 8 cl de ligueur d’orange (type Cointreau, Grand Marnier)
« 1 orange bio

« 1 citron jaune bio

¢ 1 pomme croquante

« 100 g de raisin blanc

1 baton de cannelle

* 2 anis étoilé

« 2 cuilleres a soupe de sucre roux

* Quelques feuilles de menthe fraiche ou du romarin

ETAPE 1 : Lavez soigneusement tous les fruits. Sans les éplucher, coupez I'orange et le
citron en fines rondelles, la pomme en petits dés. Egrenez les raisins. Petite astuce :
ajoutez quelques quartiers supplémentaires d’orange pour relever le godit.

ETAPE 2 : Mettez les fruits, les épices, la liqueur d’orange et le sucre dans un grand

saladier ou une jolie carafe. Remuez doucement, comme si vous réveilliez la magie de Noél
dans le mélange. Versez le vin blanc, puis terminez par la limonade. Mélangez a nouveau tout
en douceur.

ETAPE 3 : Couvrez, puis entreposez au frais (réfrigérateur ou dehors si la météo est
complice). Laissez infuser au minimum 2 heures. Ce temps permet a tous les parfums de se
lier, un peu comme une farandole de lutins bien soudés !
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Service : juste avant de servir, ajoutez quelques feuilles de menthe fraiche ou une branche
de romarin. Servez la sangria bien fraiche, parsemée de quelques glacons en forme d’étoile
pour la touche féerique !

Comme une boule de neige qui roule de gourmandise en gourmandise, cette sangria blanche
enveloppe chague moment d’'une douceur pétillante, tout en gardant cette incroyable fraicheur
qui fait de Noél une féte unique.

I Un esprit festif dans chaque verre

La sangria blanche de Noél n’a pas son pareil pour rassembler petits et grands autour d’'un
instant joyeux. Bien sdr, la version traditionnelle proposée ici contient de I'alcool : elle
s’adresse donc avant tout aux adultes (pendant que les enfants profitent d’un délicieux jus
festif sans alcool, composé des mémes fruits et épices magiques !). L’'essence de cette
boisson, c’est avant tout le moment de partage et la fascination enfantine devant un verre
coloré, parsemé de morceaux fruités aussi ludiques que gourmands.

Ce cocktail incarne la rencontre entre la fraicheur du vin blanc et la générosité des fruits
d’hiver. Les agrumes diffusent une note acidulée, équilibrée par la douceur de la pomme et
le parfum subtilement boisé des épices. A la dégustation, c’est comme plonger le nez dans
une guirlande lumineuse, ou chaque saveur vient illuminer le palais d’'un éclat nouveau.

Variantes et astuces pour personnaliser votre sangria blanche

Pas envie de pomme ? Remplacez-la par de la poire pour un twist encore plus fondant.
Quelques grains de grenade viendront rehausser la couleur et le peps de votre préparation.
On peut méme ajouter quelques framboises surgelées si I'on souhaite surprendre avec une
touche rosée inattendue !

Pour des ardbmes épicés plus intenses, laissez infuser les batons de cannelle plus longtemps.
Les amateurs de sensations pétillantes ajouteront un trait d’eau gazeuse juste avant le
service. Et si vous aimez la magie des desserts de Noél, pourquoi ne pas compléter le décor
avec une spiral de zeste d’orange ou une pincée de poudre de pain d’épices ? Laissez libre
cours a votre imagination... Ce breuvage est un terrain de jeu ou chaque idée nouvelle devient
une étoile accrochée a la recette.

Le choix des fruits rouges donnera une tonalité délicieusement originale a la préparation.
Les saveurs acidulées de la framboise et de la groseille apportent un contrepoint subtil a

la douceur des agrumes. Pour ceux qui souhaitent aller plus loin, Sangria de Noél aux fruits
rouges deviendra I'alliée parfaite de vos apéritifs festifs en y associant une pointe de

cassis ou de myrtille.

I Des idées de présentation et d’accompagnement

Jouer la carte de I'originalité, c’est aussi s’attarder sur la présentation. Servez la
sangria blanche dans de grands verres transparents, ajoutez quelques fruits colorés
flottants et déposez une étoile d’anis pour décorer. Une petite branche de sapin ou un sucre
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d’orge suspendu au bord du verre feront sourire vos invités... et peut-étre méme le Pére Noél
lui-méme !

Pour prolonger I'esprit de féte, accompagnez cette boisson d’ amuse-bouches sucrés ou salés
: toasts au foie gras, mini-brioches a la cannelle, sablés en forme de sapin ou tranches de
charcuterie fine feront merveille. Le contraste entre la fraicheur du breuvage et la douceur
des mets crée un équilibre digne d’un festin au royaume des lutins !

La tendance est aussi aux cocktails raffinés et colorés pendant les fétes. Pour varier les
plaisirs, Cocktail Mimosa pour Noél séduit par sa simplicité et son parfum d’orange. Il
accompagne tres bien la sangria blanche pour un apéritif haut en couleurs et en
effervescence.

FAQ : Toutes vos questions sur la sangria blanche de Noél

Vous hésitez encore ou souhaitez personnaliser votre cocktail ? Voici les réponses aux
questions qui reviennent le plus souvent...

Puis-je préparer la sangria blanche de Noél la veille ?

Oui, c’est méme une excellente idée. Laisser infuser la boisson toute une nuit renforce la
saveur des fruits et des épices. Une seule regle : ajoutez la limonade pétillante juste
avant de servir pour préserver toute la fraicheur et la mousse festive.

Quelles alternatives sans alcool pour les enfants ?

Remplacez le vin blanc et la liqueur par du jus de raisin blanc et un trait de sirop
d’'orange. Mélangez avec les fruits, les épices et la limonade. Les enfants auront ainsi leur
propre potion magique, aussi colorée que celle des grands !

Quel vin blanc choisir pour cette sangria ?

Un vin vif et frais, comme un sauvignon ou un muscadet, se préte trés bien a la préparation.
Evitez les vins trop boisés ou trés sucrés, qui peuvent alourdir 'ensemble. Les vins légers
mettent en valeur les agrumes et la menthe, pour un résultat tout en Iégéreté.

Peut-on garder les restes de sangria blanche ?

Oui, la sangria blanche se conserve un a deux jours au frais. Retirez juste les épices
puissantes si besoin (cannelle, anis) pour éviter qu’elles ne prennent trop de place coté
golt. Remuez bien avant de resservir pour retrouver tous les arébmes.

Le vrai secret, parfois, c’est ce petit détail en plus qui fait surgir I'émerveillement :

une rondelle de fruit aux bords givrés de sucre, un batonnet de cannelle utilisé comme
cuillere, ou simplement un joli message laissé sur le verre a la craie. Avec une pincée
d’audace et beaucoup de coeur, la sangria blanche de Noél transforme chaque instant en
souvenir pétillant — et peut-étre entendrez-vous le tintement des grelots du traineau pas
bien loin...
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