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Noël approche, et, dans chaque maison, on commence à sentir des parfums doux et beurrés
s’échapper des cuisines. Parmi les gourmandises qui reviennent inlassablement, les
Butterbredele occupent une place de choix. Ces petits sablés de fête, tendres comme la neige
fraîche, enrobent chaque année nos tables d’une magie incomparable. Leur apparence dorée
annonce souvent le début des préparatifs, quand la radio fredonne des airs de Noël et que
les moufles sèchent devant la cheminée. Prêt à révéler tous les secrets de ces biscuits
alsaciens incontournables ? Ouvrez le four, sortez le rouleau : la fête commence !

Butterbredele : petits sablés de Noël au beurre

Le nom "Butterbredele", à prononcer [boutteur-bred-le], est un clin d’œil à l’Alsace et à
son incroyable tradition des Bredele. Ces biscuits, souvent offerts pour célébrer la magie
de Noël, sont confectionnés par familles et amis dans une ambiance aussi pétillante que les
guirlandes du sapin. Là-bas, chaque recette est un fil tissé dans le grand manteau de
souvenirs collectifs, porteur de joie et de chaleur – impossible de s’en lasser.

Recette De Petits Sablés De Noël Au Beurre (Butterbredele)

Vous aussi, vous rêvez de croquer dans un biscuit moelleux, à la texture fondante et au goût
irrésistible de beurre ? Préparez votre tablier, voici une recette détaillée pour réussir
vos Butterbredele !

Tableau récapitulatif

Butterbredele Quantités Astuce

Beurre doux 250 g Laisser ramollir à
température ambiante

Sucre 250 g Blond pour une note
caramélisée

Œufs 2 À incorporer un à un

Farine 500 g Tamisée, pour la
légèreté

Extrait de vanille
(optionnel)

1 c. à café Élève le goût

Jaune d'œuf pour
dorer

1 Pour une finition
dorée

Même si la recette classique ne contient que du beurre, de la farine, du sucre et des œufs,
chaque famille ou pâtissier aime ajouter sa propre touche secrète. Certains parfument leur
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pâte d’un peu de zestes de citron, d’autres de cannelle ou encore d’amandes en poudre – la
fantaisie est la bienvenue.

Préparation des Butterbredele : Un jeu d’enfants

Alors, comment ça se passe en cuisine ? Voilà un mode d’emploi qui parle aux apprentis comme
aux experts :

1. Travaillez le beurre ramolli avec le sucre jusqu’à l’obtention d’un mélange crémeux.
Ajoutez les œufs un à un ; le mélange devient lisse, c’est presque magique !

2. Incorporez la farine progressivement, puis façonnez la pâte en boule. Enveloppez-la d’un
film et laissez-la reposer 1 heure au frais. Patience… c’est le secret d’une texture
parfaite.

3. Étalez la pâte sur une surface légèrement farinée (épaisseur 5 mm). Découpez des formes :
étoiles, sapins, lunes… laissez aller votre imagination, c’est Noël après tout !

4. Placez les biscuits sur une plaque, dorez-les au jaune d’œuf battu pour qu’ils brillent
comme la lumière des bougies.

5. Enfournez à 180°C pendant 8 à 10 minutes. Surveillez-les : les Butterbredele doivent
blondir, pas brunir !

Le parfum qui s’échappe alors du four semblera appeler les lutins et le Père Noël lui-même.
Attention, il faudra attendre que les biscuits refroidissent un peu avant de les dévorer… ou
de les offrir.

« Les Butterbredele, c’est le sourire de l’hiver qui s’invite sur la table : un petit sablé,
une grande dose de féérie. »

Décorer et partager : la tradition se propage

La magie ne s’arrête pas à la préparation. Chacun y va de son petit décor : quelques éclats
de sucre, du glaçage royal coloré, parfois même de minuscules perles de sucre. Décorer les
Butterbredele, c’est ajouter des étincelles à la veillée !

En parlant de décoration, les biscuits de Noël prennent parfois des allures artistiques. Les
plus créatifs s’essaient avec le glaçage, jouant sur les couleurs et les motifs pour
enchanter petits et grands. sablés décorés au glaçage à exposer fièrement dans de belles
boîtes en fer, à offrir ou à croquer devant la cheminée.

Pour varier les plaisirs, essayez aussi la recette à la vanille façon Vanillekipferl. Ces
croissants sablés fondants sont une délicieuse alternative qui fait voyager les papilles… et
les souvenirs aussi.

Buttebredele : Toujours meilleurs à partager

Imaginez ces petits biscuits rangés dans un joli panier, prêts à être offerts à la maîtresse
d’école, aux voisins ou même au facteur ! Chaque Butterbredele raconte une histoire de
partage, de rires et de traditions qui perdurent. Servis avec un chocolat chaud, ils
deviennent le réconfort absolu des journées un peu grises.
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Goûter un Butterbredele, c’est croquer dans un flocon qui ne fond que dans la bouche et
laisse une traînée de bonheur derrière lui.

La recette reste simple, mais chaque geste, chaque minute passée à pétrir ou à découper,
ajoute quelque chose d’invisible mais essentiel : l’esprit de Noël. C’est peut-être ça, le
vrai secret des Butterbredele…

Ceux qui aiment explorer d’autres traditions de biscuits de Noël trouveront encore mille et
une idées pour garnir leurs plateaux de fêtes. Et pour s’inspirer, rien de tel qu’un détour
par le grand tourbillon de vidéos, photos et récits gourmands qui circulent en Alsace :
plein de chouettes images à découvrir pour en savoir plus sur les plus belles traditions, et
pourquoi pas dénicher de jolies idées pour le prochain atelier pâtisserie à la maison !
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