Kakaobredele : petits sablés de Noél au cacao a l
savourer sans modeération

Pére Noél

Quand la magie de Noél répand son parfum sucré dans toute la maison, qui peut résister a
I'appel irrésistible des petits biscuits alsaciens ? Les kakaobredele, ces petits sablés de
Noél au cacao, se nichent parmi les incontournables de I'Avent. Leur douceur réconfortante,
leur texture friable et leur saveur chocolatée amusent les petits gourmands autant qu’ils
ravivent les souvenirs des plus grands. Prét a succomber a cette délicieuse tradition venue
d’Alsace ? Passons ensemble derriére les fourneaux, main dans la main, pour transformer
votre cuisine en véritable atelier du Pére Noél...

I Kakaobredele : petits sablés de Noél au cacao

Dans les familles alsaciennes, préparer les Kakaobredele n’est pas qu’une question de
gourmandise : c’est un véritable rituel festif | Ces petits sablés, aussi jolis que

savoureux, recoivent volontiers les décorations les plus farfelues (perles de sucre,
vermicelles multicolores, un peu de neige imaginaire en sucre glace...). Imaginez la fierté
des enfants, leur toque lIégérement de travers, décorant chaque biscuit comme une petite
ceuvre d'art...

« La magie de Noél commence souvent en cuisine. La ou les senteurs chocolatées chatouillent
les narines, chaque fournée devient une promesse d’étoiles dans les yeux. »

I Recette De Petits Sablés De Noél Au Cacao (Kakaobredele)

On enfile le tablier ? Cette recette est pensée pour toute la famille, du plus petit au plus
grand, avec des étapes simples et des résultats garantis. D'ailleurs, il parait que méme les
lutins du Pére Noél en redemandent !

Tableau récapitulatif

Farine 2509 Prenez une farine
fluide pour plus de
légerete

Sucre glace 120 g Permet une texture

tres fondante

Beurre 150 g Laissez-le ramollir
pour un mélange facile

Cacao non sucré 309 Le cacao pur sublime
la saveur
Euf 1 A température

ambiante, c’est mieux
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* Préchauffez votre four a 180°C (thermostat 6).

« Dans un grand saladier, travaillez le beurre mou et le sucre glace jusqu’a obtenir une
consistance crémeuse.

« Ajoutez I'ceuf, puis le cacao non sucré, mélangez bien.
* Incorporez progressivement la farine pour former une pate homogéne.

« Etalez la pate sur 4 mm d'épaisseur, puis découpez des formes & I'emporte-piéce (étoiles,
sapins, coeurs...).

« Disposez-les sur une plaque recouverte de papier cuisson, puis enfournez environ 10-12
minutes.

« Laissez refroidir sur une grille avant de décorer a votre guise !

Voila comment réaliser des Kakaobredele moelleux, dorés juste ce qu’il faut, avec cette
irrésistible note chocolatée qui fait fondre petits et grands. Les parfums de cacao, de

beurre et de sucre emplissent la maison a chaque fournée. C’est étonnant comme une simple
recette peut transformer un aprés-midi pluvieux en voyage magique vers le pays du Pére Noél,
vous ne trouvez pas ?

Des astuces pour personnaliser vos Kakaobredele

Les Kakaobredele ont ce petit truc en plus : ils s’adaptent a toutes vos envies ! Vous
pouvez ajouter des éclats de noisettes, des pépites de chocolat blanc, ou glisser une pincée
de cannelle pour une touche épicée, trés esprit de Noél. Certains aiment les enduire de
glagage coloré, tandis que d’autres préféerent simplement les saupoudrer de sucre glace.
Laissez parler votre créativité, méme le Pére Noél adore découvrir de nouveaux godts !

Au fil des années et des fournées, chaque famille trouve sa variante secréte. Peut-étre que
la votre deviendra la préférée des lutins, qui sait ?

Petites idées pour accompagner vos biscuits de Noél

Impossible de parler de gourmandises de Noél sans évoquer les boissons qui s’y marient
parfaitement. Un chocolat chaud maison, un verre de jus d’orange pressé ou méme un peu de
lait & la vanille font sensation avec les Kakaobredele. Les adultes raffolent d’'un café a

I'heure du golter accompagnés de ces sablés, d'ailleurs, si vous cherchez une autre idée
originale de biscuits, jetez un ceil a ces sablés au café pour les fétes, ils sont aussi

délicieux que surprenants !

Pour offrir vos petits sablés de Noél au cacao, pensez a jolis sachets transparents fermés
par un ruban coloré ou a de petites boites décorées. Un cadeau simple, sincére, qui met tout
le monde d’accord... méme les lutins qui surveillent les fournées en douce !

Les amateurs de douceurs chocolatées aiment varier les plaisirs pendant I'’Avent. Idée de
bredeles au chocolat : il existe mille et une fagons de revisiter les biscuits

traditionnels, avec du cacao mais aussi des zestes d’orange, des noisettes ou méme des
fruits confits pour ajouter de la couleur et du golt aux assiettes de fétes.
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I Transmettre la magie des fétes, une fournée a la fois

Partager un moment en cuisine, c’est aussi transmettre bien plus qu’une recette. Les
Kakaobredele réunissent les générations : mamies, enfants, copains de passage... Chacun met la
main a la pate, parfois en écoutant des chansons de Noél, parfois en riant autour de la

table, et la maison se transforme doucement en royaume du Pére Noél. Ces petits sablés sont
parfaits pour remplir les boites a biscuits ou décorer la table du réveillon, pile a coté

des étoiles en papier et des guirlandes scintillantes.

On raconte que lorsque les enfants préparent des biscuits avec le sourire, le traineau du
Pére Noél file encore plus vite dans le ciel étoilé !

La tradition de préparer les Kakaobredele chaque année devient rapidement un moment
précieux. Rien ne vaut la fierté de voir ses biscuits croqués, juste avant I'ouverture des
cadeaux ou pendant une veillée pleine de rires en famille. Si jamais il en reste un ou deux
(c’est rare), gardez-les pour le matin du 25, avec un chocolat chaud fumant...

A propos d’idées pour les fétes de Noél : les plus jeunes débordent d’imagination pour les
cadeaux et la chasse aux surprises. Désormais, des solutions innovantes émergent pour les
accompagner dans leur recherche, que ce soit pour dénicher les présents parfaits a glisser
sous le sapin ou pour organiser des activités en famille. Pour voir comment certains jeunes
dénichent de l'inspiration grace a la technologie, vous pouvez en savoir plus sur France24
et découvrir de nouvelles fagons d’apporter encore plus de magie a vos préparatifs de Noél.

Ce « Kakaobredele : petits sablés de Noél au c... » a été trouvé gratuitement sur Pere Noél Page 3

Article : https://www.papa-noel.net/article/kakaobredele-petits-sables-de-noel-au-cacao-65.html — Site :


https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/kakaobredele-petits-sables-de-noel-au-cacao-65.html
https://www.papa-noel.net/article/kakaobredele-petits-sables-de-noel-au-cacao-65.html
https://www.papa-noel.net/

