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Quand la magie de Noël commence à parfumer les maisons, l’Alsace se distingue par ses
délicieux bredeles, petits biscuits festifs qui font danser les papilles. Parmi eux, les
Pralinébredeles dévoilent un cœur tendre et irrésistible, fourré au praliné, pour une
expérience gustative qui enchante petits et grands. Laissez-vous guider dans cet univers
sucré, où chaque biscuit devient une promesse de bonheur à partager près du sapin, avec la
certitude que le Père Noël veille et hume déjà ces senteurs alléchantes !

Pralinébredele : bredeles fourrés au praliné

Impossible d’imaginer la magie alsacienne de Noël sans la généreuse présence des
pralinébredeles sur la table. Ces petits gâteaux sont de véritables joyaux pâtissiers : leur
pâte sablée délicate embrasse un cœur fondant au praliné si gourmand qu’on a l’impression de
croquer dans un nuage sucré. Entre tradition et invention, le pralinébredele incarne le
secret bien gardé des fêtes, celui que l’on transmet en famille, pour faire briller les
yeux… et les cœurs.

Un pralinébredele, c’est une caresse sucrée, une bulle de tendresse au cœur de l’hiver.

Recette De Bredeles De Noël Fourrés Au Praliné

Pralinébredele (bredeles fourrés au praliné) est la recette idéale pour éveiller la magie de
Noël dans votre maison. Voici comment réaliser ces douceurs qui feront, à coup sûr, le
bonheur du Père Noël lors de son passage !

Tableau récapitulatif

Étape Détail

Préparation 35 min

Cuisson 12 min

Repos 30 min (conseillé)

Quantité 30 biscuits environ

Les ingrédients pour le pralinébredele

200 g de farine, 100 g de beurre mou, 80 g de sucre, 1 œuf, 1 pincée de sel, 100 g de
praliné (pâte de praliné ou praliné maison).

Préparation pas à pas
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1. Mélangez le beurre et le sucre pour obtenir une pâte crémeuse. Ajoutez l’œuf et le sel
puis incorporez la farine petit à petit.

2. Formez une boule de pâte, enveloppez-la dans du film alimentaire et laissez-la reposer au
frais 30 minutes.

3. Étalez la pâte sur 3-4 mm d’épaisseur. Découpez des formes aux emporte-pièces (ronds,
étoiles… selon vos envies !) en veillant à obtenir un nombre pair.

4. Garnissez la moitié des biscuits : déposez une petite noisette de praliné au centre de
chaque morceau.

5. Recouvrez avec un autre biscuit et soudez délicatement les bords.

6. Disposez sur une plaque et enfournez 12 minutes à 170°C (chaleur tournante).

7. Laissez refroidir, puis saupoudrez d’un nuage de sucre glace pour faire scintiller vos
bredeles !

Astuce gourmande

Pour encore plus de magie, trempez une moitié du biscuit dans du chocolat fondu ou parsemez
une pincée de pralin concassé juste avant de servir. Succès garanti auprès de tous les
lutins du Père Noël !

Pour varier les plaisirs, la gourmandise se décline aussi avec d’autres saveurs. Si vous
aimez le mélange du praliné et du cacao, la version fourrée au chocolat saura séduire petits
et grands lors du goûter ou du dessert. Laissez libre cours à votre imagination pour
personnaliser chaque fourré selon vos envies !

Le pralinébredele, entre tradition et créativité

Le pralinébredele est bien plus qu’un simple biscuit : il incarne l’âme chaleureuse de Noël
en Alsace. Chaque fournée est une invitation à la poésie gustative et au partage. « Préparer
des pralinébredeles, c’est offrir un peu de soi dans chaque bouchée et, qui sait, attirer le
traîneau du Père Noël plus vite vers la maison ! »

On retrouve ces bredeles dans toutes les cuisines alsaciennes, mais rien n’empêche d’ajouter
une touche créative : zestes d’orange, épices ou éclats de noisette peuvent sublimer la
recette traditionnelle. À chacun sa baguette magique pour réinventer la douceur !

Les bredeles prennent parfois des formes originales, pour plaire aux cœurs tendres et
gourmands. Qui pourrait résister aux sablés en forme de cœur, à la fois ludiques et
romantiques ? Ils ajoutent une touche de tendresse à la farandole des biscuits, tout en
restant fidèles à l’esprit de Noël.

Petite FAQ sur les pralinébredeles et bredeles de Noël

Voici les réponses aux questions les plus fréquemment posées sur ces trésors de Noël, pour
ne rien manquer de la magie en cuisine !
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Quels sont les bredeles ?

Les bredeles sont de petits biscuits traditionnels alsaciens, réalisés spécialement pour
Noël. Ils existent en de nombreuses variétés, chacune ayant ses saveurs et ses formes
distinctes.

Peut-on préparer le pralinébredele à l'avance ?

Oui, il est tout à fait possible de préparer ces délicieux biscuits quelques jours avant
Noël. Conservez-les dans une boîte en fer pour préserver leur tendreté et leur goût magique
!

Comment réaliser la pâte de praliné maison ?

Pour un praliné maison, il suffit de mixer noisettes ou amandes torréfiées avec du sucre,
jusqu’à obtenir une pâte. Ce praliné ajoutera une saveur authentique à vos bredeles.

Puis-je utiliser d'autres formes d'emporte-pièces ?

Bien sûr ! Les pralinébredeles sont encore plus amusants quand ils se déclinent en étoiles,
cœurs ou sapins. L’essentiel est de toujours former des paires pour les fourrer.

Est-ce que les enfants peuvent participer à la préparation ?

Oui, la fabrication des bredeles est une activité idéale à faire en famille. Les enfants
adorent découper les formes et déposer le praliné. Et puis, le Père Noël aime quand les
petits lutins mettent la main à la pâte !

Peut-on remplacer le praliné par une autre garniture ?

Absolument, variez les plaisirs avec de la confiture, de la pâte à tartiner ou même un peu
de ganache. La créativité n’a pas de limite à Noël !

Comment sublimer la décoration des bredeles ?

Parsemez de vermicelles colorés, d’un peu de pralin ou ajoutez un léger glaçage royal.
Saupoudrer de sucre glace évoque la neige et fait briller les yeux des gourmands… et du Père
Noël !

En glissant dans vos bredeles un soupçon d’épices de Noël ou un zeste d’agrumes, vous
créerez une surprise qui étonnera les papilles des convives. Avec un peu d’imagination, une
pincée de magie et beaucoup d’amour, chaque pralinébredele devient la clé d’un Noël
inoubliable, prêt à être découvert par les plus gourmands – et bien entendu, par le Père
noël lui-même lors de sa tournée merveilleuse !
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