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Qui peut résister au parfum de biscuit tout juste sorti du four, doré à souhait et enrichi
de noisettes croquantes ? Les Butterbredele à la noisette incarnent l’alliance subtile entre
tradition alsacienne et plaisir instantané, ceux que l’on picore sans jamais s’en lasser.
Accrochez-vous, la gourmandise sera de la partie !

Butterbredele à la noisette : saveur et croquant

En Alsace, Butterbredele à la noisette : saveur et croquant fait figure d’incontournable.
Ces petits biscuits au beurre, enrichis de noisettes grillées, rappellent les après-midis
d’hiver où chaque bouchée réveille souvenirs et papilles. Imaginez : le goût beurré, la
touche de noisette, le craquant sous la dent, et ce parfum qui enveloppe la cuisine. C’est
un voyage sensoriel à lui tout seul, un peu comme ouvrir la porte d’une petite boulangerie
alsacienne perdue dans le brouillard matinal.

On dit que le Butterbredele, c’est le sourire de l’Alsace déposé sur la table.

Secrets de la noisette : l’âme du Butterbredele

La noisette, ce petit fruit sec à la saveur presque caramélisée lorsqu’il est torréfié,
change tout. C’est elle qui offre ce croquant unique, transformant un simple sablé en
expérience inoubliable. Travailler la noisette demande patience et savoir-faire : il faut la
torréfier, la moudre mais pas trop, la doser généreusement sans masquer le beurre.

Parfois, on glisse dans la pâte quelques éclats entiers pour surprendre le palais. Ce jeu de
textures crée un contraste qui fait toute la différence. Clin d’œil aux puristes : certains
ajoutent une pointe de cannelle, d’autres quelques zestes d’agrumes, histoire de relever
encore le bouquet aromatique.

Recette Butterbredele Noisette : la tradition dans votre cuisine

• Butterbredele à la noisette

• Préparation : 30 min

• Cuisson : 12 min
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Rôle dans la recette

Beurre doux 200 g Apporte le fondant et
le goût

Sucre glace 100 g Douceur et texture
fine

Farine 250 g Base du sablé

Noisettes
torréfiées moulues

100 g Le cœur croquant du
biscuit

Œuf 1 Liaison et dorure

Pincée de sel 1 Rehausse tous les
arômes

Instructions pas à pas

• Sortez le beurre à l’avance pour qu’il soit pommade. Travaillez-le avec le sucre glace
jusqu’à obtenir une crème lisse.

• Ajoutez l’œuf entier, puis les noisettes moulues et la pincée de sel. Mélangez bien.

• Incorporez petit à petit la farine. Travaillez la pâte sans trop la chauffer : elle doit
rester souple, douce et non collante.

• Formez une boule, filmez-la et laissez-la reposer 1 h au frais. (Patience, c’est presque
un rituel !)

• Étalez la pâte sur 5 mm d’épaisseur, découpez des formes à l’emporte-pièce : étoiles,
cœurs, petits sujets alsaciens… amusez-vous, c’est le moment !

• Déposez sur une plaque, dorez à l’œuf ou parsemez d’éclats de noisette restants. Enfournez
12 min à 170°C, surveillez la coloration dorée.

Une fois refroidis, ces sablés se conservent dans une boîte en fer, à l’abri de l’humidité.
Leur texture, d’abord délicatement friable, garde tout son croquant plusieurs jours—sauf si
les gourmands passent avant !

Accords et variantes : osez la créativité

Il existe autant de façons de déguster ces douceurs qu’il y a de gourmets autour de la
table. Accompagnez-les d’un thé noir parfumé, d’un chocolat chaud onctueux, ou même d’une
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lichette de vin doux pour les plus aventureux. Certains y voient la compagne parfaite d’un
café serré après le déjeuner.

Envie d’explorer d’autres horizons ? Essayez la version recette citronnée de butterbredele
pour une note acidulée ! Si la noisette vous fait hésiter, tournez-vous vers la
Butterbredele aux amandes, une variante classique. Chaque adaptation prolonge la tradition à
travers un filtre personnel.

Le Butterbredele, c’est un peu comme une vieille chanson qu’on réinvente à chaque fête, en
changeant quelques notes sans jamais trahir le refrain.

Conseils de pâtissier pour accentuer le croquant

Un dernier secret de pros ? Pour un croquant irrésistible, n’hésitez pas à torréfier les
noisettes quelques minutes au four et à parsemer vos Butterbredele d’un soupçon de sucre
roux avant cuisson. L’effet caramélisé est garanti !

Certaines familles façonnent l’excédent de pâte en petites billes aplaties, qu’ils cuisent
un peu plus longtemps : le cœur reste fondant, le pourtour devient croustillant. Le genre de
détail qui fait toute la différence dans les souvenirs d’enfance…

Si vous hésitez encore, sortez votre tablier, préchauffez le four et laissez-vous guider par
l’odeur : impossible de rater ce rendez-vous avec la gourmandise croquante et généreuse des
butterbredele à la noisette !
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