Galettes de Noél au miel : recette traditionnelle l
et conseils pour réussir

Pére Noél

Quand Noél approche, la magie envahit doucement les maisons et enveloppe les cuisines
d’effluves sucrées et épicées. Parmi les plus délicieuses traditions, les galettes de Noél

au miel — ou Honigkuéche — tiennent une place a part, comme une porte ouverte sur les
souvenirs d’enfance. Ces petites merveilles dorées, aussi moelleuses qu’un conte au coin du
feu, font rimer gourmandise et émerveillement. Découvrons ensemble la recette
traditionnelle, parfaite pour régaler les petits et les grands gourmands tout en perpétuant

la chaleureuse atmosphére des fétes.

I Recette De Galettes De Noél Au Miel (Honigkuéche)

Les ingrédients indispensables

Comme tout chef de Noél le sait, choisir avec soin ses ingrédients est essentiel pour
réussir des galettes de Noél dignes de la hotte du Pére Noél. Voici la liste magique pour
réaliser douze délicieuses galettes :
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Tableau récapitulatif

Farine de blé 2509 Privilégiez la farine
fluide pour le
moelleux

Miel 100g Un miel doux et
parfumé (acacia ou
fleurs)

Sucre roux 50g Pour une saveur
caramélisée

Beurre 609 A température ambiante

CEuf 1 Pour lier la pate

Levure chimique 1c.acafé Pour le gonflant

Epices de Noél 1 c. a soupe Variez selon vos

(cannelle, envies

gingembre,

Zestes d’orange 1c.acafé Pour la fraicheur

Sel 1 pincée Pour réveiller les
saveurs

Préparation pas a pas : la magie s’invite en cuisine

La préparation de ces galettes est un peu comme tracer un chemin lumineux dans la nuit
hivernale, chaque étape rapprochant un peu plus du délice partagé autour du sapin...

1. Dans une casserole, faites doucement fondre le miel, le beurre et le sucre. Mélangez
jusgu’a ce que le tout soit bien lisse puis laissez tiédir.

2. Dans un grand saladier, versez la farine, la levure, les épices, le sel et les zestes
d’'orange. Formez un petit puits au centre.

3. Ajoutez I'ceuf puis le mélange tiédi. Travaillez la pate a la spatule jusqu’a obtenir une
texture homogéne et souple.

4. Filmez et laissez reposer : la pate doit s’apaiser au frais, comme une veillée pleine
d’histoires, pendant environ 1 heure.
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5. Préchauffez le four a 170°C. Etalez la pate sur 1cm d’épaisseur et découpez-la en
galettes a I'aide d’un emporte-piece ou d’un verre.

6. Déposez sur une plagque recouverte de papier cuisson. Enfournez pour 12 a 15 minutes :
surveillez, les galettes doivent rester moelleuses, dorées a souhait sans durcir.

7. Laissez refroidir sur une grille. Pour une touche finale féerique, vous pouvez les glacer
avec un peu de sucre glace délayé dans quelques gouttes de citron.

Un parfum d’enfance vient alors caresser la cuisine, tel un voile de douceur venu des
ateliers secrets du Pére Noél...

I Un gateau enchanteur a I’histoire ancestrale

Les galettes de Noél au miel sont issues d’une tradition alsacienne et germanique ancrée

dans les fétes de fin d’année. Elles sont le fruit d'un mélange savant de miel, d’épices et

de douceur, dont la recette se transmet de génération en génération. Chaque bouchée rappelle
les veillées d’hiver, les chants autour du sapin et les yeux brillants des enfants guettant

la neige et les cadeaux.

Comme les lutins du Pére Noél, chaque famille a son secret : un soupgon d’agrume, une pincée
de poivre ou un doux glagage scintillant... Les galettes ne sont jamais vraiment les mémes,
mais elles sont toujours exquises.

Honigkuéche veut littéralement dire « gateau au miel », mais il s’agit aussi d'une promesse
de réconfort, de convivialité et de magie qui rassemble parents, enfants et amis autour
d’une assiette dorée.

I Idées ludiques pour décorer ou offrir vos galettes

Nappez-les d'un glagage coloré, de perles de sucre ou de zestes d’agrumes pour les
transformer en véritables joyaux de Noél. Les enfants adoreront participer a I'atelier
décoration, en laissant parler leur créativité et leur amour des fétes.

Vous pouvez aussi glisser vos galettes dans de jolis sachets transparents, a offrir comme de
petits trésors gourmands. Un cadeau fait main, venu du cceur, qui réjouira tout autant les
voisins, les amis ou les membres de la famille venus partager la féerie de Noél.

Pour sublimer votre table de fétes, associez ces douceurs a d’autres spécialités
traditionnelles et variez les plaisirs. Réaliser le Pain d’épices de Noél a réaliser
soi-méme permet d’ajouter une touche personnelle a votre assortiment et de ravir les
papilles des gourmands les plus exigeants.

I Un dessert qui invite a la créativité

Les galettes de Noél au miel (Honigkuéche) : recette traditionnelle sont une base idéale
pour laisser s’exprimer son imagination. Pourquoi ne pas intégrer dans la pate quelques
éclats de chocolat, des éclats de noisettes ou méme une touche de zeste de mandarine ?
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Chaque fournée peut devenir unique, comme autant de flocons de neige tombant sur la nuit de
Noél.

Ajouter des fruits confits a la recette est une délicieuse alternative pour émerveiller
petits et grands gourmands. Le Pain d’épices aux fruits confits pour varier vous inspirera
pour réinventer ce classique et multiplier les saveurs autour du sapin.

I La galette, une étoile filante de douceur a partager

Quand vient le soir, rien n'égale le bonheur de croquer dans une galette de Noél au miel
encore tiede, tandis que la lumiére du sapin danse sur les murs et que le rire des enfants
accompagne les clochettes imaginaires du traineau du Pere Noél. Préparer ces douceurs
ensemble, c’est semer un peu de magie, qui fleurira en souvenirs dorés.

Galettes de Noél au miel (Honigkuéche) : une recette, un moment de partage et un petit bout
d’éternité... qu'on savoure chaque année avec le méme émerveillement.
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