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Les Butterbredele évoquent à eux seuls l’ambiance chaleureuse des fêtes alsaciennes. Leur
parfum de beurre et de vanille emplit la maison, comme un doux plaid posé sur les épaules
d’un après-midi d’hiver. Pourtant, qui n’a jamais eu cette envie soudaine de croquer dans un
biscuit maison sans avoir à s’armer d’une patience d’ange ? Pour ceux que le temps presse ou
que l’appel du goûter ne saurait attendre, il existe une parade gourmande : la version
express, sans passage obligé au réfrigérateur.

Recette Butterbredele Sans Repos

Butterbredele sans temps de repos : la recette rapide a de quoi séduire les plus impatients
comme les novices ; tout le plaisir, sans l’attente fastidieuse. Les biscuits, dorés à
souhait, croquent sous la dent avant de fondre, révélant leur douceur typique. Leur secret ?
Un assemblage simple d’ingrédients, une méthode directe, et surtout… l’absence totale de
pause ! Parfois, la gourmandise ne tolère aucun délai.

Les ingrédients pour environ 40 biscuits

Pour mettre tous les atouts de votre côté, préparez les éléments suivants :

• 250 g de farine

• 125 g de sucre

• 125 g de beurre doux, ramolli mais non fondu

• 1 œuf entier

• 1 sachet de sucre vanillé

• 1 pincée de sel

• Pour la dorure : 1 jaune d’œuf + 1 cuillère à soupe de lait

Chaque ingrédient joue sa partition, comme dans un orchestre, pour offrir le meilleur
résultat sans fausse note. On ne lésine pas sur la qualité du beurre : c’est lui le chef
d’orchestre discret, véritable colonne vertébrale du goût !

Matériel nécessaire & temps estimé

Temps de préparation : 15 minutes à peine.

Temps de cuisson : 10 minutes par fournée, selon l’épaisseur souhaitée et la puissance de
votre four. Une plaque, du papier cuisson, un rouleau à pâtisserie et quelques
emporte-pièces suffisent pour transformer votre plan de travail en atelier de douceurs.

Préparation étape par étape

Enfilez votre tablier. Prêt(e) à plonger les mains dans la pâte ? Voici comment procéder,
sans détour inutile :
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•

Tamisez la farine dans un grand saladier. Incorporez le sucre, le sucre vanillé et le sel.
Mélangez.

•

Ajoutez le beurre ramolli, coupé en dés. Travaillez du bout des doigts, façon sablage,
jusqu’à obtenir une sorte de sable grossier.

•

Incorporez l’œuf, puis mélangez à la main rapidement. Dès que la pâte s’assemble, arrêtez de
la travailler : c’est ce raccourci qui garantit une texture parfaite sans repos prolongé.

•

Étalez la pâte sur une épaisseur d’environ 5 mm. Découpez des formes à l’emporte-pièce.

•

Déposez les biscuits sur une plaque couverte de papier cuisson. Mélangez le jaune d’œuf et
le lait, puis badigeonnez généreusement chaque forme.

•

Enfournez à 180°C, chaleur tournante, et surveillez la magie qui opère : les Butterbredele
prennent une subtile teinte dorée en l’espace de 8 à 10 minutes. Sortez-les dès qu’ils
commencent à colorer sur les bords, pour préserver le cœur moelleux.

Pourquoi zapper le temps de repos ?

La plupart des recettes traditionnelles de Butterbredele imposent un arrêt au frais, censé
renforcer la tenue de la pâte et la douceur de la texture. Cette technique, certes
classique, n’est pas incontournable. En réalité, si la pâte est travaillée rapidement, sans
la chauffer, on obtient une consistance tout aussi fondante et savoureuse. Prendre des
raccourcis, ce n’est pas toujours tricher… Même les meilleurs pâtissiers le font, parfois !

Un Butterbredele sans pause, c’est comme lire le dernier chapitre d’un roman avant de
commencer le livre : une petite entorse qui ne gâche rien au plaisir, bien au contraire !

Cette recette express est idéale pour les goûters improvisés, les ateliers pâtisserie avec
les enfants ou simplement pour se régaler sur un coup de tête. Inutile d’attendre la période
des fêtes pour en profiter : le Butterbredele se savoure toute l’année.

Variantes et astuces personnelles

Certains aiment parfumer la pâte avec un zeste de citron, une pincée de cannelle, ou
incorporer des éclats d’amandes : la recette se prête à toutes les envies. Pour les plus
joueurs, glissez une noisette de confiture au centre de certaines formes avant de les
refermer. Cela apporte une surprise fondante au cœur du biscuit !

La tradition du Butterbredele trouve ses racines au cœur de l’Alsace, mais nombreuses sont
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les familles qui perpétuent la Version allemande traditionnelle des butterbredele. Cette
influence germanique, bien ancrée dans l’histoire culinaire de la région, continue
d’inspirer de nouvelles interprétations, en gardant toujours l’essence du biscuit original.

Autre astuce : pour une touche ultra-gourmande, saupoudrez légèrement les biscuits encore
tièdes de sucre glace. Leur croquant s’en trouvera souligné, comme le givre sur une vitrine
un matin d’hiver.

Accords et présentation

Servez ces biscuits en accompagnement d’un café serré, d’un chocolat chaud, ou avec un thé
épicé pour jouer sur les contrastes. Vous pouvez aussi les glisser dans un joli sachet, noué
d’un ruban, pour offrir une douceur faite maison à vos proches. Imaginez : un cadeau qui se
déguste, et qui se partage sans compter.

À ce stade, vous aurez du mal à croire qu’aucun temps d’attente n’a été nécessaire. Le
plaisir immédiat, c’est parfois la plus belle récompense.

La gourmandise n’a pas de limite : pourquoi ne pas tester Butterbredele au chocolat pour
varier les plaisirs ? Quelques copeaux de chocolat noir ou une touche de cacao dans la pâte
suffisent à transformer ces biscuits classiques en une version encore plus irrésistible. Le
jeu des textures et des saveurs ouvre la porte à une infinité de déclinaisons, selon vos
envies et celles de vos proches.

L’essentiel, au fond, réside dans le plaisir de préparer et de partager : une fournée de
Butterbredele sans temps de repos, c’est une invitation à la spontanéité, une célébration du
quotidien. Et parfois, le bonheur prend la forme d’un simple biscuit fait main, à dévorer
encore tiède, du bout des doigts.
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