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Laissez-vous guider entre les effluves beurrées et chaleureuses d’une pâtisserie allemande
qui évoque l’enfance, les hivers douillets et la promesse d’un moment doux. La Recette de
butterbredele allemand authentique est bien plus qu’un simple biscuit : elle matérialise le
plaisir de mettre la main à la pâte, de partager la gourmandise et d’offrir un éclat de
tradition à vos proches. Suivez ce voyage sensoriel à travers la préparation et les secrets
de ces petits sablés qui font battre le cœur de générations entières.

Recette Butterbredele Allemand : le cœur d’une tradition

Quand on parle de butterbredele, on imagine tout de suite des sablés délicats, dorés à
point, au parfum irrésistible de beurre. C’est un incontournable des tables familiales, un
classique qu’on aime retrouver, saison après saison. Leur nom-même évoque ce cocon de
douceur : en allemand, « bredele » désigne ces petits gâteaux traditionnels confectionnés
pour les célébrations et les goûters improvisés.

Leur particularité ? Une texture friable, un goût franc, sans fioriture ni excès, mais où
chaque ingrédient a son mot à dire. Préparer des butterbredele, c’est un peu comme tisser
une couverture de souvenirs. En créant ces biscuits, vous perpétuez un geste et une mémoire
— et, franchement, c’est aussi délicieux qu’émouvant !

Ingrédients indispensables : le kit du parfait butterbredele allemand

Voici les ingrédients principaux pour une trentaine de butterbredele, façon authentique :

• 250g de beurre doux (idéalement à température ambiante)

• 250g de sucre

• 2 œufs frais

• 500g de farine de blé (T45 ou T55, jamais complète pour la finesse)

• 1 sachet de sucre vanillé

• Un peu de lait pour la dorure, si vous aimez un aspect brillant

Tableau des ingrédients et proportions recommandées
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Conseil

Beurre doux 250g Sortir du frigo 1h
avant

Sucre en poudre 250g Blanchir avec les œufs

Œufs 2 Taille moyenne

Farine 500g Tamisez avant usage

Sucre vanillé 1 sachet Ou extrait de vanille
naturelle

Préparation détaillée du butterbredele allemand : étape par

Butterbredele allemand authentique

• Travaillez le beurre et le sucre : Dans un saladier, fouettez énergiquement le beurre avec
les sucres jusqu’à obtenir une texture crémeuse et homogène. Si vos enfants vous regardent,
laissez-les prendre la cuillère… c’est le bonheur en barre !

• Ajoutez les œufs un à un, en continuant de mélanger pour bien intégrer chaque ingrédient.

• Incorporez délicatement la farine tamisée. Vous verrez, la pâte va devenir souple mais non
collante. Si elle accroche, ajoutez une pincée de farine supplémentaire.

• Abaissez la pâte sur un plan fariné sur environ 5mm d’épaisseur. Amusez-vous avec des
emporte-pièces : étoiles, cœur, ou même animaux farfelus selon l’humeur du moment !

• Déposez les formes sur une plaque recouverte de papier cuisson. Dorez au lait au pinceau
pour une touche brillante.

• Enfournez 10 à 12 minutes dans un four préchauffé à 180°C. Les butterbredele doivent à
peine dorer sur les bords, le centre restant plutôt pâle.

N’hésitez pas à consulter préparer butterbredele sans temps de repos si vous êtes pressé ou
curieux d'une version express !

Astuce du chef : Pour varier les saveurs, ajoutez à votre pâte un zeste de citron ou une
pointe de cannelle : vos butterbredele prendront des accents uniques, chacun y retrouvera un
souvenir personnel, un peu comme une vieille photo dans une boîte à biscuits.

Personnalisation et variantes : quand le butterbredele sort
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La beauté de cette recette se cache dans sa simplicité : elle se prête à toutes les
inspirations. Des raisins secs, quelques éclats de noisettes, une touche de confiture pour
les plus gourmands, et votre four devient un véritable atelier de créativité. Le
butterbredele sait se réinventer !

Envie d’un biscuit encore plus festif ? Essayez la variante à la confiture, en suivant
réaliser butterbredele à la confiture. La marmelade se glisse entre deux disques de pâte,
puis hop : une bouchée, un tourbillon fruité qui explose en bouche.

« On dit que réaliser un butterbredele, c’est comme écrire une lettre d’amour à la tradition
pâtissière d’outre-Rhin : on y met du temps, du soin, un soupçon de fantaisie… et beaucoup
de beurre ! »

FAQ – Tout savoir sur les butterbredele

Vous vous posez quelques questions ? Faites un tour par ici, on vous répond à
brûle-pourpoint :

Faut-il toujours laisser reposer la pâte ?

Non, ce n’est pas obligatoire. Pour les jours pressés, préparer butterbredele sans temps de
repos fonctionne très bien. Le goût sera tout aussi délicieux, la texture seulement un peu
moins fondante.

Peut-on congeler la pâte à butterbredele ?

Oui, la pâte supporte la congélation. Emballez-la soigneusement dans du film alimentaire.
Sortez-la la veille pour une décongélation douce au frigo, puis continuez la recette.

Quel beurre privilégier pour un résultat authentique ?

Utilisez de préférence un beurre doux de qualité, idéalement au lait entier, voire un beurre
fermier : la saveur du biscuit dépend énormément de ce choix !

Comment conserver les butterbredele une fois cuits ?

Rangez-les dans une boîte en fer, à l’abri de l’humidité. Ces petits gâteaux gardent leur
croquant plus d’une semaine, parfois même deux… mais chez moi, ils disparaissent bien avant
!

Petite inspiration finale : un butterbredele, mille occasions

Savourez-les à tout moment : au goûter, glissés dans une poche avant une promenade, ou
encore offerts dans un sachet décoré. Les butterbredele, c’est un peu comme des perles dans
un coffre au trésor gourmand : chaque bouchée est un retour à l’enfance, la promesse d’un
sourire, ou le début d’une belle conversation.
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