Tiramisu de Noél : comment revisiter la recette l
classique pour les fétes

Pére Noél

Noél approche a grands pas, et dans l'air flotte déja I'odeur sucrée des desserts qui
promettent de ravir petits et grands gourmands. Parmi les classiques indémodables, un
dessert italien se glisse volontiers sous le sapin pour surprendre : le tiramisu ! Revisiter

ce chef-d’ceuvre pour le transformer en une véritable merveille de la table de Noél, c’est

offrir & chaque bouchée une pointe de féerie, comme si chaque cuillerée contenait un morceau
de la magie du Pére Noél. Préts a enfiler votre toque d’apprenti elfes pétissiers ?

I Recette De Tiramisu De Noél

La Tiramisu de Noél : recette classique revisitée associe la douceur du mascarpone a des
parfums de saison, pour offrir un dessert plébiscité par tous lors du réveillon. Imaginez un
nuage crémeux, parsemé de touches festives, qui fait swinguer vos papilles comme des lutins
dans un atelier de jouets ! Pour réussir ce délice, suivez pas a pas la recette joyeusement
revisitée, adaptée pour émerveiller vos proches autour d’une table scintillante.

Ingrédients enchantés

Pour préparer votre tiramisu de Noél, il vous faudra rassembler :
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Tableau récapitulatif

Biscuits ala 24 Préférez-les moelleux
cuillere pour qu'ils
s'imprégnent bien

Mascarpone 500 g Bien frais pour une
créme aérienne

Oeufs frais 4 Séparez blancs et
jaunes pour plus de
légereté

Sucre 1209 A ajuster selon votre
godt

Café fort refroidi 25 cl L'indispensable pour

le goQt traditionnel

Cacao en poudre Qs Pour la touche finale,

non sucré fagon flocons de
chocolat

Epices de Noél 1c. acafé Pour parfumer

(cannelle, délicatement la créeme

muscade,

Ecorces d’orange Quelques dés Pour la surprise

confite croquante

Ces ingrédients, tels des notes de musique, s'‘accordent pour composer la partition gourmande
d’'un vrai dessert de féte. A chaque ligne de la recette, le plaisir grandit comme
I'impatience d’ouvrir un cadeau sous le sapin !

Etapes de la préparation féérique

1. Préparez la creme magique : Séparez les blancs des jaunes. Fouettez les jaunes avec le
sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le mascarpone et fouettez pour obtenir
une creme lisse. Incorporez les épices de Noél et les dés d’orange confite pour un parfum
inoubliable.

2. Montez les blancs en neige avec une pincée de sel, puis incorporez-les délicatement a la
créme précédente. Le secret ? Soulevez la masse, comme si vous caressiez la barbe du Pére
Noél pour qu’elle reste bien mousseuse !

3. Imbibez les biscuits dans le café refroidi, puis tapissez le fond d’un plat.
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4. Montez le tiramisu en alternant biscuits imbibés et creme au mascarpone épicée. Terminez
par une couche de créme onctueuse, puis saupoudrez généreusement de cacao, comme une fine
neige chocolatée.

5. Réservez au frais au moins quatre heures (ou toute une nuit pour les plus patients).
Servez bien frais, accompagné de quelques fruits rouges ou d’un zeste d’orange.

La préparation du tiramisu, c’est un peu comme décorer le sapin : chaque geste compte pour
sublimer la magie finale !

Variantes gourmandes et astuces de lutins

Si la recette classique enchante déja toutes les papilles, pourquoi ne pas varier les
plaisirs ? Osez, par exemple, ajouter une compotée de poires a la vanille entre les couches
de biscuits, ou glisser quelques éclats de marrons glacés pour un effet “forét enchantée” !

Pour une version sans ceufs, remplacez-les par de la creme montée en chantilly : la texture
demeurera aérienne, et le résultat ravira les enfants comme les parents. Un soupcon de
cannelle, une pincée de gingembre... et chaque cuillere devient un voyage au pays des rennes
et des traineaux !

En poursuivant la magie des fruits, il est possible d'imaginer une version plus fruitée du
tiramisu. Tiramisu aux fruits rouges, version festive ravira ceux qui aiment I'acidité douce

des fruits rouges en contraste avec la douceur du mascarpone et les épices de Noél. C'est un
choix idéal pour varier les couleurs sur la table du réveillon, tout en respectant I'esprit

de la recette classique.

Dressage et service : I'art de créer I’émerveillement

Le dressage du tiramisu de Noél est un moment précieux. Présentez-le en verrines
individuelles, décorées d’'étoiles en sucre ou de petites figurines, pour éveiller les yeux
avant les papilles. Un soupgon de cacao en poudre parsemé en motif de sapin, et le tour est
joué !

Pour I'accompagner, un chocolat chaud, une boule de glace vanille ou quelques fruits de

saison ajouteront & la féte. “Chaque part devient alors comme un veceu glissé dans la hotte du
Pére Noél, prét a se réaliser !”

Si vous souhaitez explorer d’autres horizons gourmands autour du café, pourquoi ne pas
découvrir Entremets café pour Noél ? Ce type de dessert compléte parfaitement le menu du
réveillon, avec ses saveurs riches et réconfortantes qui plaisent autant aux petits qu’aux
grands amateurs de douceurs festives.

Un dessert qui fait pétiller la veillée

Préparer un tiramisu de Noél, c’est bien plus qu’une recette, c’est participer a la magie de
cette nuit ou tout brille et ou les histoires prennent vie. Il suffit d’'un peu

d’émerveillement, d’'un soupgon d’audace, et le dessert se transforme en une étoile
scintillante au centre de la table, faisant pétiller les yeux et les coceurs, sans jamais
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percer le secret de la féerie de Noél...
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