
 
 
 
 
 
 
 

• 270g de beurre ramolli  

• 250g de sucre 

• 2 œufs entiers 

• 20g de canelle 

• 150g d’Amandes hachées 

• 500g de farine 

• 1 zeste de citron 

 

Ingrédients 

Schwowebredele 
 
 

  

• Pétrissez ensemble le beurre et la farine 

• Puis ajoutez les œufs entiers, la canelle et le sucre 

• Faites une pâte très homogène 

• Laisser la reposer une nuit entièreÈtalez la le lendemain en une 
couche de 1,5cm d’épaisseur 

• Découpez en forme de cœur, d’étoile, de trèle…etc 

• Dorez à l’œuf battu 

• Mettez sur une plaque beurrée 

• Faites cuire 12 min à four chaud 

•  

 

. 

Préparation 

  Application 
Utilisation 

 

Ce sont les bredele préfèré des alsaciens. Pour 
les "français de l'intérieur", ce sont les petits 
gâteaux des Souabes qui trouve leur origine de 
l'autre côté du Rhin. En 1848, on fait mention pour 
la première fois de pain des Souabe, fort croquant, 
fort bien assaisoné. 

Propriétés 
Indications 


