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Nappés d’une fine couche de confiture, doux comme une caresse sur le palais, les
Butterbredele revisitent la tradition alsacienne pour dévoiler une facette fruitée et
joyeuse. Impossible de ne pas succomber à leur texture délicate et à la petite explosion de
saveurs lorsqu’on mord dedans. La recette, transmise au fil des générations, se personnalise
à l’infini au gré de vos envies ou de votre humeur du jour. Entre souvenirs d’enfance,
astuces et conseils, partons à la découverte de ces petits sablés, parfaits pour accompagner
un thé ou savourer une pause gourmande, toute l’année !

Butterbredele à la confiture : une touche fruitée

Si les Butterbredele ont déjà conquis bien des cœurs, leur version à la confiture leur
ajoute une note acidulée, irrésistible. Grâce à l’onctuosité des fruits, ce classique
alsacien se pare d’un raffinement inattendu. Framboise, abricot, myrtille… chaque cuillerée
de garniture transforme la pâte sablée en un véritable festin pour les sens. Loin de se
contenter d’être de simples biscuits de Noël, ces petites douceurs savent s’imposer à toute
occasion, que l’on souhaite impressionner ses amis ou surprendre ses enfants au goûter.

Recette Butterbredele Confiture : Les secrets d’une pâte réussie

Préparer des Butterbredele à la confiture, c’est un peu comme jouer avec des souvenirs.
D’abord, il faut choisir la pâte idéale : elle doit être sablée, légère mais sans excès de
friabilité. Pour cela, respectez toujours le temps de repos et surveillez la température du
beurre, car c’est lui qui donnera son moelleux à vos biscuits. Une fois la texture parfaite
obtenue, il n’y a plus qu’à façonner les formes désirées avec des emporte-pièces variés.

On oublie trop souvent ce détail, mais le choix de la confiture compte presque autant que la
qualité des ingrédients de base. Imaginez une confiture de fraise maison sur un sablé bien
doré : la magie opère immédiatement !

Tableau récapitulatif

Étape Conseil clé Temps estimé

Préparer la pâte Beurre mou, repos au frais 10 min

Étaler et découper Épaisseur homogène : 4 mm 10 min

Cuire les biscuits Surveillez la dorure 8 à 10 min

Garnir de
confiture

Après refroidissement complet 5 min

Ingrédients et matériel : la base d’un Butterbredele inoubliable

Pour garantir un résultat croustillant à l’extérieur et fondant à l’intérieur, misez sur des
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ingrédients de qualité. Un bon beurre doux, une confiture riche en fruits et une farine
tamisée font toute la différence. Voici ce qu’il vous faut :

• 250 g de farine

• 125 g de beurre doux (mou)

• 100 g de sucre glace

• 1 œuf

• 1 paquet de sucre vanillé

• Confiture au choix (framboise, abricot, fraise…)

• Une pincée de sel

• Emporte-pièces variés

Petit aparté : certains ajoutent un zeste de citron pour une touche fraîche, d’autres
préfèrent parsemer d’amandes effilées. À chacun son interprétation !

Préparation étape par étape : donnez du peps à vos sablés !

Butterbredele à la confiture

• Travaillez le beurre mou et le sucre glace jusqu’à l’obtention d’une texture crémeuse.

• Ajoutez l’œuf, le sucre vanillé et une pincée de sel.

• Incorporez progressivement la farine tamisée pour obtenir une pâte homogène.

• Laissez reposer la pâte au frais pendant 1 heure (au minimum).

• Préchauffez le four à 180°C, étalez la pâte sur un plan fariné.

• Détaillez des formes à l’emporte-pièce ; pour chaque biscuit bas, découpez un biscuit
supérieur avec un trou au centre.

• Déposez-les sur une plaque garnie de papier cuisson et enfournez 8 à 10 minutes, sans
laisser trop dorer.

• Laissez refroidir sur une grille.

• Garnissez chaque base de biscuit d’une cuillerée de confiture, puis refermez avec le
biscuit “à trou”.

• Saupoudrez éventuellement de sucre glace – effet chic garanti.

Confiture maison ou du commerce ?

La question divise ! Faire sa propre confiture possède un charme inégalé, tout en apportant
une saveur authentique. Mais si le temps vous manque, une bonne confiture artisanale fera le
bonheur de vos convives. L’essentiel reste la qualité des ingrédients. Votre confiture doit
contenir un maximum de fruits et le moins d’additifs possible. Un détail ? Pas tant que ça :
la texture, la couleur et le goût final de vos Butterbredele dépendront en grande partie de
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ce choix.

« Un Butterbredele réussi, c’est un équilibre subtil entre la douceur du biscuit et le pep’s
de la confiture. »

Variantes et astuces pour personnaliser vos Butterbredele

Envie d’explorer d’autres horizons ? Osez la confiture de groseille pour une note acidulée,
ou mélangez framboise et cassis. Vous pouvez aussi remplacer le sucre vanillé par une épice
douce comme la cannelle. Les emporte-pièces en forme d’étoile, de cœur ou de fleur
apporteront une touche ludique à votre plateau de biscuits, surtout si vous alternez les
couleurs de confiture.

Un autre secret : laissez vos Butterbredele reposer 24h dans une boîte hermétique après les
avoir garnis. Cela permet au parfum de la confiture de s’imprégner dans le biscuit, pour une
expérience encore plus gourmande.

La version traditionnelle allemande de ce biscuit séduit par ses arômes beurrés et son
fondant unique. Découvrez la version allemande authentique si vous souhaitez comparer et
varier vos plaisirs à chaque dégustation.

Pour ceux qui vibrent pour le cacao, il existe une alternative délicieuse qui marie la
puissance du chocolat à la tendresse du sablé. Butterbredele au chocolat pour les amateurs
de cacao afin de diversifier votre plateau de petits gâteaux et satisfaire tous les palais.

Petites erreurs à éviter : conseils d’initiés

Mieux vaut éviter de trop travailler la pâte, au risque de perdre la texture moelleuse
recherchée. Autre point de vigilance : ne soyez pas trop généreux avec la confiture, sous
peine de voir vos butterbredele déborder à la première bouchée. Un dernier conseil,
peut-être le plus précieux : amusez-vous ! Osez mélanger les saveurs, testez de nouveaux
fruits ou parsemez vos sablés de zestes d’agrumes pour jouer sur le contraste.

Si l’inspiration vous manque ou si vous rêvez de préparer vous-même une confiture digne de
vos biscuits, pourquoi ne pas jeter un œil à ce guide malin pour réaliser une confiture de
fraises savoureuse ? Vous trouverez toutes les étapes et astuces directement sur le site
Madame Figaro – de quoi varier les plaisirs et sublimer encore davantage vos créations
fruitées.
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