Glasurbredele : petits sablés de Noél décorés au l
glacage pour vos fétes

Pére Noél

Quand I'hiver s'empare de nos rues et que la magie de Noél illumine chaque recoin, il est
une tradition qui rassemble petits et grands autour de souvenirs sucrés : la confection des
sablés de Noél décorés. Parmi toutes ces douceurs, il en est une particuliérement joyeuse et
colorée : les Glasurbredele, petits biscuits alsaciens joliment décorés de glagcage. Ces
étoiles, sapins et cceurs sucrés font scintiller les yeux des enfants... et des parents aussi !

I Glasurbredele : petits sablés de Noél décorés au glacage

Rien de tel qu'une fournée de Glasurbredele pour donner le ton a une apres-midi festive.
Imaginez une pluie de sucre glace sur la table, des rires qui éclatent, des doigts collants
de glacage, des décors qui prennent vie a la queue leu leu... On se croirait presque dans I
atelier du Pére Noél !

I Recette De Petits Sablés De Noél Décorés Au Glacage

Envie de réaliser ces biscuits féériques ? Suivez les étapes ! Chocolat chaud, playlist de
chants de Noél, et hop, vous voila préts a transformer votre cuisine en véritable fabrique a
gourmandises.

Les Glasurbredele ne sont pas seulement bons : ils sont aussi une occasion de laisser parler
votre créativité, d’inviter vos proches a participer et de partager un vrai moment de
complicité.

Glasurbredele : petits sablés de Noél décorés au glacage
» Temps de préparation : environ 30 minutes

* Temps de cuisson : 8 & 10 minutes

« Difficulté : Accessible a tous (méme aux petites mains !)

Pour régaler toute la famille, voici les ingrédients nécessaires :
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Tableau récapitulatif

Pére Noél

Farine 250 g
Beurre doux ramolli 1259
Sucre en poudre 100 g
Oeuf 1

Extrait de vanille (ou 1c.acafé

zeste de citron)

Sucre glace

Blanc d’ceuf

Colorants alimentaires

150 g (pour le glacage)

1 (pour le glagage)

quelques gouttes

Décors en sucre au choix

Etapes pour réaliser les Glasurbredele

» Mélangez le beurre ramolli et le sucre pour obtenir une texture pommade. Incorporez I'ceuf,
I'extrait de vanille puis la farine. Travaillez la pate jusqu’a ce qu’elle soit homogéne.

* Laissez reposer la pate au frais pendant une demi-heure, enveloppée dans du film
alimentaire.

« Préchauffez le four & 180 °C. Etalez la pate sur un plan fariné sur une épaisseur de 5 mm,
puis découpez des formes variées a I'emporte-piece.

» Déposez les biscuits sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis enfournez 8 & 10
minutes, jusqu’a ce qu'ils soient & peine dorés.

 Préparez le glagage en mélangeant le sucre glace et le blanc d’ceuf : ajoutez quelques
gouttes de colorant pour la touche de magie !

* Quand les sablés ont refroidi, décorez-les a la poche a douille ou avec le dos d’une
petite cuillere. Ajoutez des perles en sucre ou d’autres fantaisies.

Les variations sont infinies : parfum citronné ou épicé, glacages multicolores, décors
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pailletés... N'hésitez pas a personnaliser vos sablés pour les rendre vraiment uniques.

La décoration : un moment féérique a partager

Le plus amusant, c’est de donner libre cours & son imagination : étoiles multicolores,

petits lutins dessinés a la main, sapins enneigés ou coeurs rouges comme la hotte du Pére
Noél. Tout est permis ! Chaque biscuit raconte une histoire et devient un cadeau & offrir ou
a suspendre dans le sapin.

Pour ceux qui aiment varier, la découverte d’autres traditions alsaciennes comme les sablés
au beurre traditionnels peut aussi donner des idées d'ateliers gourmands.

Petit zoom sur la magie du glacage

Le glagage, c’est la baguette magique du cuisinier ! On mélange, on colore, puis on dépose
de petits motifs délicats a la surface des sablés, comme si on dessinait sur la neige
fraiche. Un instant suspendu, ot chacun devient artiste, méme sans pinceau.

Riche de ses racines alsaciennes, cette friandise peut aussi se décliner de multiples
fagons. Ceux qui cherchent une touche d'originalité aimeront découvrir la Recette de
bredeles glacés au sucre, qui allie la douceur du glagage a la texture fondante des
biscuits. Expérimenter de nouvelles variantes permet vraiment de surprendre ses invités et
de renouveler la tradition année aprés année.

I Idées et astuces pour réussir ses Glasurbredele

Une cuisson trop longue pourra assécher vos biscuits : n'oubliez pas, ils doivent rester
moelleux au coeur et Iégérement dorés a I'extérieur. Pour le glagcage, pensez a ne pas trop
liquéfier la préparation, sous peine de voir vos motifs s’effondrer comme des flocons sous
la pluie.

* Astuce: Pour faire plaisir a tout le monde, préparez différents colorants et laissez les
enfants choisir leurs teintes préférées.

« Diversité: Découpez des motifs variés (sapins, étoiles, étoiles filantes...). Votre panier
de biscuits sera un vrai feu d’artifice !

» Conservation: Les Glasurbredele se gardent une bonne semaine dans une boite métallique, a
condition de résister a la tentation...

Un bon biscuit, c’est un peu comme une boule de Noél : cela fait briller les yeux et
réchauffe I'atmosphére, méme les jours de grand froid.

I FAQ : Vos questions sur les Glasurbredele

Voici quelques-unes des questions qui reviennent souvent chez les amoureux de Noél et des
petits sablés :
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Faut-il absolument des emporte-pieces spéciaux pour réaliser les

Pas du tout ! Un simple verre retourné, une lame de couteau bien aiguisée, ou des formes
imprimées a la main feront parfaitement 'affaire. Le principal, c’est de s’amuser en
modelant la pate.

Peut-on préparer le glacage a l’avance ?

Oui, mais il vaut mieux I'utiliser le jour méme pour éviter qu’il ne seche ou qu'il perde sa
texture brillante. Pour conserver sa fraicheur, couvrez-le d’un film alimentaire au contact.

Comment offrir les Glasurbredele en cadeau ?

Placez-les dans de jolis sachets transparents ou dans une boite décorée. Ajoutez un ruban
festif : le tour est joué pour un cadeau qui émerveillera tous les gourmands, petits et
grands !

Pour finir, si vous glissez quelques Glasurbredele sur la table du golter ou au pied du
sapin, ne soyez pas surpris si le Pére Noél lui-méme laisse quelques miettes en passant...
Ces petits sablés décorés sont le secret des fétes réussies ! La prochaine fois que la neige
tombera, attrapez votre plus beau tablier, invitez vos proches et laissez la magie opérer,
biscuit aprés biscuit.
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