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À l’approche de Noël, la magie s’installe doucement dans toutes les maisons. Entre les
chants, les décorations scintillantes et l’odeur irrésistible des petits gâteaux, une
gourmandise typique d’Alsace fait particulièrement parler d’elle : les Ingwerbredele, ces
savoureux bredeles de Noël au gingembre. Leur parfum épicé rivalise avec la chaleur d’un feu
de cheminée, et chaque bouchée semble raconter une histoire aussi ancienne que les fêtes
elles-mêmes. Découvrez dans cet article tout ce que vous devez savoir sur ces biscuits
parfumés et croquants appréciés par petits et grands… et le Père Noël lui-même !

Ingwerbredele : bredeles de Noël au gingembre

Au cœur de l’Alsace, les Ingwerbredele sont de véritables stars des marchés de Noël. Leur
nom signifie littéralement « petits pains au gingembre », mais ne vous y trompez pas, il
s’agit bien de délicieux biscuits croustillants. Ce sont les compagnons parfaits du lait
chaud, du chocolat ou même du thé de Noël, surtout lorsque les premiers flocons commencent à
tomber.

« Croquer dans un Ingwerbredele, c’est comme ouvrir un livre d’histoires de Noël : chaque
biscuit révèle une nouvelle aventure pleine de douceur et d’épices. »

Leur secret réside dans l’équilibre parfait entre la douceur du sucre, la chaleur du
gingembre et le croquant de la pâte sablée. Ces biscuits font le bonheur des enfants lors
des goûters en famille ou pour remplir la fameuse assiette à laisser au Père Noël la nuit du
24 décembre… car oui, le Père Noël existe et il adore ces petites merveilles !

Recette De Bredeles De Noël Au Gingembre (Ingwerbredele)

Envie de faire entrer la magie de Noël dans votre cuisine ? Suivez cette recette facile pour
réaliser de délicieux Ingwerbredele.
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité

Farine 250 g

Beurre mou 125 g

Sucre 100 g

Œuf 1

Gingembre moulu 2 cuillères à café

Levure chimique 1/2 sachet

Pincée de sel 1

Niveau de difficulté : Facile – Temps de préparation : 20 minutes – Temps de cuisson : 10
minutes.

• Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre, le sel et le gingembre moulu.

• Ajoutez le beurre mou et sablez la pâte du bout des doigts.

• Incorporez l’œuf, puis formez rapidement une boule de pâte. Placez-la au frais pendant 30
minutes.

• Préchauffez le four à 180°C. Étalez la pâte sur un plan fariné et découpez des formes à
l’emporte-pièce.

• Disposez les biscuits sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis enfournez pour
environ 10 minutes.

• Laissez refroidir sur une grille… et régalez-vous !

N’oubliez pas : les Ingwerbredele se décorent aussi très bien avec un peu de glaçage coloré
ou quelques perles de sucre, pour encore plus de magie sur la table de Noël.

Pourquoi Le Gingembre Est-Il Si Magique À Noël ?

Le gingembre évoque immédiatement la période de Noël grâce à son parfum unique et
réconfortant. Comme la poudre d’un magicien, il transforme chaque recette en véritable
festin de saveurs. Non seulement il parfume les bredeles, mais il réchauffe aussi le cœur…
et ça, c’est précieux lors des longues soirées hivernales.

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/ingwerbredele-bredeles-de-noel-au-gingembre-97.html
https://www.papa-noel.net/article/ingwerbredele-bredeles-de-noel-au-gingembre-97.html
https://www.papa-noel.net/


Ingwerbredele : comment réussir les bredeles de
Noël au gingembre

Père Noël

Ce « Ingwerbredele : comment réussir les brede… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/ingwerbredele-bredeles-de-noel-au-gingembre-97.html — Site :

Page 3

Un autre secret : le gingembre est connu pour ses vertus digestives. Après un bon repas de
fête, picorer quelques Ingwerbredele aide à se sentir léger… et d’humeur joyeuse pour
attendre le passage du Père Noël !

Astuce : Personnalisez Vos Ingwerbredele

Pour que vos bredeles soient vraiment uniques, vous pouvez ajouter quelques zestes d’orange
ou de citron dans la pâte, ou même y glisser des éclats de noisettes ou d’amandes. Selon les
traditions, certains décorent les Ingwerbredele avec des motifs de sapin ou d’étoile, en
s’amusant à imaginer ces biscuits comme de petits personnages invités à la fête.

Il existe une multitude de façons de revisiter les recettes traditionnelles afin d’y ajouter
une touche de saveur ou d’originalité. Recette au miel pour Noël permet par exemple de
découvrir de nouvelles alliances sucrées et parfumées pour surprendre les papilles au moment
des fêtes.

La Tradition des Bredeles en Alsace

Chaque année, en Alsace, la confection des bredeles est un moment privilégié à partager en
famille. Les recettes se transmettent de génération en génération, tels de précieux secrets.
La préparation des Ingwerbredele devient souvent l’occasion de raconter des histoires de
Noël, de rire ensemble et de laisser la farine saupoudrer le plan de travail comme une fine
neige blanche.

Les épices jouent un rôle clé dans les saveurs hivernales et de Noël, apportant douceur et
chaleur dès la première bouchée. Sablés aux épices et gingembre sont ainsi une alternative
savoureuse et originale à intégrer dans vos paniers gourmands pour ravir toute la famille.

À Offrir Ou À Garder Pour Soi ?

Offrir des Ingwerbredele à la famille, aux voisins ou aux amis, c’est offrir un rayon de la
magie de Noël ! Emballés dans de jolis sachets, ils deviennent des cadeaux gourmands à
déposer sous le sapin. Mais attention, parfois, la tentation est grande de tous les garder
pour soi…

FAQ : Tout savoir sur les Ingwerbredele, vos bredeles de Noël

Vous vous posez des questions sur la préparation, la conservation ou la tradition des
Ingwerbredele ? Voici les réponses aux interrogations les plus fréquentes pour devenir
incollable sur ces petits biscuits de fête !

Comment conserver les Ingwerbredele pour qu’ils restent croustillants ?

Il est conseillé de conserver les Ingwerbredele dans une boîte en métal hermétique, à l’abri
de l’humidité. Évitez les boîtes en plastique qui retiennent l’humidité. Ils resteront
croustillants pendant plusieurs semaines, parfaits pour les fêtes !
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Peut-on remplacer le gingembre moulu par du gingembre frais ?

Oui, mais il faut alors râper très finement le gingembre frais et en mettre un peu moins,
car il est plus puissant en goût. Commencez par une petite quantité et ajustez selon vos
préférences.

Est-ce que les enfants peuvent préparer les Ingwerbredele ?

Bien sûr ! Ils adorent découper les formes à l’emporte-pièce et décorer les biscuits avec du
glaçage. Les Ingwerbredele sont une activité familiale parfaite pour attendre le passage du
Père Noël dans la joie et la gourmandise !

Peut-on offrir les Ingwerbredele comme cadeau gourmand ?

Absolument ! Emballés dans des sachets décorés ou des petites boîtes, ils font de jolis
cadeaux à offrir autour de soi, pour partager la magie de Noël.

Quels autres épices peut-on ajouter à la recette ?

La cannelle et la muscade se marient très bien avec le gingembre. Vous pouvez aussi ajouter
un peu de clou de girofle moulu pour un parfum encore plus festif.

Comment décorer les Ingwerbredele ?

Un glaçage simple au sucre glace, quelques perles colorées ou des éclats de fruits secs
peuvent rendre vos biscuits encore plus appétissants et jolis à regarder sur la table de
Noël.

Si vous cherchez une dernière idée pour émerveiller vos invités et le Père Noël, pourquoi ne
pas présenter vos Ingwerbredele sous forme de guirlande comestible ? Il suffit de percer un
petit trou dans chaque biscuit avant la cuisson, puis de les enfiler sur un joli ruban une
fois refroidis. Suspendez cette guirlande sur le sapin ou près de la cheminée : la magie et
la gourmandise seront au rendez-vous !
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