Gewirzbredele : petits sablés de Noél aux épices l
pour réussir vos fétes

Pére Noél

Dés les premiers flocons, une douce odeur d'épices flotte dans I'air et enveloppe la maison
d’une chaleur incomparable. Que seraient Noél et les longues soirées d’hiver sans les
bredele, ces biscuits alsaciens qui font briller les yeux des petits et des grands ? Parmi

eux, une étoile scintille : les Gewurzbredele, petits sablés de Noél aux épices, qui
réchauffent les coeurs et réveillent les souvenirs. Préparez-vous a plonger au cceur d’'une
tradition gourmande a savourer avec une tasse de chocolat chaud ou, pourquoi pas, a glisser
sous le sapin pour régaler le Pére Noél pendant sa tournée magique !

I Gewdurzbredele : petits sablés de Noél aux épices

Le nom "Gewidrzbredele" chante comme une formule secréte. Dans le dialecte alsacien, il
évoque les petits gateaux parfumés que I'on fabrique avec amour a I'approche de Noél.
Imaginez une boite a biscuits : au moindre craguement du couvercle, un parfum d’épices et de
beurre frais s’en échappe, comme un coffre a trésors.

Ces sablés enchantés rappellent I'enfance, les ateliers patisserie en famille ou entre amis,
les doigts couverts de farine... et la joie d’offrir ou de partager la premiére fournée encore
tiede.

Origines et traditions gourmandes

La recette des Gewdlrzbredele puise ses racines dans I'Alsace, région connue pour ses fétes

de fin d’année féériques. La-bas, chaque famille posséde sa version, transmise de génération

en génération — un vrai héritage sucré ! Certains ajoutent du gingembre, d’autres préférent

la cannelle ou la noix de muscade... Un bouquet d’épices qui évoque le grand marché de Noél et
ses effluves, ol la magie régne sur chaque étal.

Et si vous aimez varier les plaisirs, découvrez d’autres biscuits festifs comme les sablés
au gingembre pour Noél ou la délicieuse recette de bredeles aux noix.

I Recette De Petits Sablés De Noél Aux Epices (Gewiirzbredele)

Envie de vous lancer ? Voici une recette facile pour une vingtaine de jolis biscuits dorés,
a réaliser en un aprés-midi. Invitez la famille, munissez-vous d’emporte-piéces et
laissez-vous guider !
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Tableau récapitulatif

250 g farine

125¢ beurre doux

100 g sucre en poudre

1 ceuf

A volonté mélange d’épices : cannelle, muscade, girofle,
cardamome

1 pincée sel

« Etape 1 : Mélangez le beurre mou et le sucre pour obtenir une pate crémeuse. Ajoutez
I'ceuf, puis la farine, le sel et le mélange d'épices choisi. Formez une boule avec la pate
(attention, elle colle un peu aux doigts, c’est bon signe !).

« Etape 2 : Laissez reposer la pate au frais une petite demi-heure : elle sera plus facile a
manier.

« Etape 3 : Préchauffez le four & 180°C (th.6). Etalez la pate sur 5 mm d’épaisseur et
découpez de jolies formes a I'aide d’emporte-pieces : étoiles, sapins, petits cceurs... tout
est permis !

« Etape 4 : Disposez les biscuits sur une plaque et enfournez 12 minutes environ.
Surveillez-les : ils doivent a peine dorer.

« Etape 5 : Laissez refroidir sur une grille, puis conservez dans une boite en métal... Sauf
si le Pére Noél passe avant vous !

Le secret des épices : le parfum de la féte

"Une pincée de cannelle, un soupgon de muscade... Chaque parfum devient la baguette magique
qui transforme la pate en délice de Noél."

Dans Gewdurzbredele, il y a "Gewdirz" : les épices. Ce n’est pas seulement une histoire de
godt, mais aussi de voyage sensoriel. La cannelle, la cardamome et la muscade, telles des
lutins malicieux, transforment de simples sablés en véritables messagers des fétes.

Petit truc de grand-mére : adaptez le mélange selon vos envies ou vos souvenirs. Certains y
glissent méme un zeste d’orange pour faire danser la pate !
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Idées de décoration et astuces gourmandes

Les Gewlrzbredele, c’est aussi une affaire de fantaisie. Laissez parler votre imagination !
Pourquoi ne pas saupoudrer un peu de sucre glace, ajouter des perles colorées, ou peindre
guelques détails avec un glagage maison ?

Vous pouvez aussi offrir ces biscuits dans de jolis sachets transparents, pour faire briller
les yeux des amis et régaler les lutins qui vous entourent.

I FAQ autour des Gewirzbredele

Vous vous posez des questions sur les Gewirzbredele ? Voici les réponses aux interrogations
les plus fréquentes... Que la magie de Noél éclaire votre cuisine !

Quel type d'épices choisir pour les Gewdlirzbredele ?

Le mélange traditionnel inclut souvent la cannelle, la muscade, le clou de girofle et la
cardamome. Vous pouvez ajuster les quantités selon vos préférences ou expérimenter d’autres
parfums, comme une pointe de gingembre ou méme du poivre doux pour une surprise !

Comment conserver les Gewurzbredele pour qu’ils restent moelleux ?

Le mieux est d'utiliser une boite en métal hermétique. Glissez-y une tranche de pomme
emballée ou un morceau de sucre pour garder les biscuits tendres plus longtemps sans perdre
leur saveur.

Peut-on préparer la pate a I'avance ?

Oui, la pate supporte treés bien le repos au réfrigérateur. Vous pouvez la préparer la
veille, I'envelopper bien serrée puis la sortir une heure avant de la travailler ; elle sera
encore plus parfumée !

A partir de quel age un enfant peut il participer a la préparation ?

Méme les tout-petits peuvent aider & mélanger ou a découper les formes, sous surveillance.
L’activité devient alors une joyeuse tradition familiale. Et qui sait, peut-étre que le Pére
Noél ajoutera un sourire de plus a sa tournée en voyant tant d’application !

Existe-t-il d’autres variantes régionales proches des Gewdurzbredele ?

Oui, I'Alsace regorge de recettes de bredeles : les étoiles glacées, les sablés au gingembre
(ingwerbredele), ou encore les bredeles aux noix, pour multiplier les plaisirs autour du
sapin !

Pour finir, voici une astuce sympa : glissez un sachet de Gewurzbredele dans la poche des
manteaux avant une promenade givrée. A la tombée de la nuit, sur le chemin du retour, ouvrez
ce trésor croustillant et partagez un godter gourmand, comme un secret chuchoté par la magie
de Noél... On parie que méme les rennes du Pére Noél en raffoleraient !
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