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INTRODUCTION
Quand revient l’éternel rayonnement des Noëls d’autrefois, quand les yeux des enfants brillent aux lumières du sapin, quand les rues scintillent, les douceurs de Noël à venir sont déjà un cadeau.
En Alsace, parmi toutes les régions qui ont créé la tradition, l’ambiance de la fête se met en place dès la fin du mois de novembre. Il règne dans les rues et les maisons, malgré le froid piquant, une palpable atmosphère de paix, de candeur enfantine et d’innocence. Les derniers jours du mois, on prépare la brioche de l’Avent piquée de quatre bougies qui égrènent les quatre semaines d’attente. On confectionne le « stolle », grosse brioche dont la recette a traversé le Rhin. Bien enveloppée, elle attend sagement repliée sur ses fruits confits parfumés pour paraître à la veillée sous sa gangue de sucre glace, ode à la blancheur du lange d’un nouveau-né.
À la Saint-Nicolas, le 6 décembre, on offre aux enfants des languettes de pain d’épices nappées d’un glaçage immaculé et décorées à son effigie. Au petit déjeuner et au goûter, on sert des petits bonshommes en brioche, les « mannele », moelleux et dodus.
Les jours rétrécissent jusqu’au solstice d’hiver. Parents, grands-parents et enfants partagent le rituel de la confection des petits gâteaux que l’on appelle les « bredele ». Ils ouvrent la fébrile période d’attente vers la douce nuit du 24 décembre.
Dans une joyeuse ambiance de farine légère, de sucre glace qui poudre les mains et les nez, de parfums de cannelle, de vanille, d’anis, tout le monde met la main à la pâte. On la découpe en motifs festifs : étoiles, sapins, demi-lunes, bottes de Père Noël.
Et on les fait cuire, moment d’impatiente attente, car il faudra bien les goûter tout de même, juste pour savoir ! Ils seront bons. Les effluves qui s’échappent du four laissent peu de place au doute. Avant la prochaine fournée, ceux qui auront échappé aux gourmands seront alignés dans des boîtes en fer-blanc, à côté de maintes autres friandises, fruits déguisés, caramels fondants, truffes rebondies, en attendant d’être savourés en famille ou d’être offerts.
Point non plus de Noël traditionnel sans la bûche. Autrefois taillée en Provence dans un arbre fruitier à noyau, promesse de renouveau, elle était posée dans l’âtre par le plus âgé et le plus jeune des occupants de la maisonnée pour se consumer tout au long de la nuit de Noël. Tradition et transmission. Elle se prépare aujourd’hui avec un biscuit roulé, fourré de quantité de manières.
Et ce petit voyage gourmand se poursuit à travers d’autres provinces, d’autres douceurs que le souvenir de chacun perpétue et fait partager bien au-delà de ce jour enchanteur.




GÂTEAUX ET PÂTISSERIES


BERAWECKA (PAIN DE NOËL AUX FRUITS SECS)
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6 PERSONNES
COÛT ÉLEVÉ
FACILE
PRÉPARATION : 30 MIN
MACÉRATION : 24 H
CUISSON : 1 H

USTENSILES
1 casserole - 1 jatte
1 terrine - 1 tôle
papier de cuisson - papier d’aluminium


INGRÉDIENTS
300 g de poires et 100 g de pommes sèches
100 g de chaque fruit sec (figues, abricots, pruneaux)
50 g d’écorce d’orange + 50 g d’écorce de citron confites - 100 g de raisins secs blonds
100 g de cerneaux de noix hachés
100 g d’amandes en poudre + 12 amandes entières pelées
10 cl de lait - 12,5 cl de kirsch
1 cuil. à café de cannelle + 1 de quatre-épices
100 g de farine




RÉALISATION

1 Coupez les fruits secs en lanières. Portez-les à frémissements dans un peu d’eau avec les raisins, 10 minutes. Ajoutez les noix, les écorces confites hachées, les épices et le kirsch. Laissez macérer à couvert dans une jatte, 24 heures.
2 Mélangez les fruits macérés, la poudre d’amandes et la farine. Pétrissez pour obtenir une pâte liée.
3 Divisez la pâte en deux. Sur une tôle tapissée de papier de cuisson, façonnez les pâtons en pain ovale. Piquez des amandes entières.
4 Enfournez à 150 °C (th. 5), pour 50-60 minutes. À la sortie du four badigeonnez de lait. Laissez refroidir. Enveloppez dans du papier aluminium.
VARIANTE
On peut remplacer les pruneaux par des quetsches sèches, la farine par 200 g de pâte à pain commandée chez le boulanger et le kirsch par du schnaps alsacien.

TRUC DE CUISINIER
Laissez reposer au moins 10 jours, ou mieux de 2 à 3 semaines, avant de déguster.





MACARON GÉANT GLACÉ AUX MARRONS
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6 PERSONNES
COÛT ÉLEVÉ
DÉLICAT À RÉALISER
PRÉPARATION : 35 MIN
CUISSON : 20 MIN
REPOS : 1 H

USTENSILES
1 tamis
1 bassine à fond rond
1 batteur
1 plaque à pâtisserie
1 poche à douille lisse no 12 papier sulfurisé


INGRÉDIENTS
5 blancs d’œufs (150 g)
300 g de sucre glace
200 g de poudre d’amandes
60 g de sucre en poudre
35 g de cacao amer
1 l de glace aux marrons
80 g de brisures de marrons glacés
6 marrons glacés
sucre glace




RÉALISATION
1 Tamisez puis étalez le sucre glace avec les amandes et le cacao sur une plaque. Passez au four à 60 °C (th. 2) 15 minutes. Tracez 2 cercles de 20 cm de diamètre sur une plaque tapissée de papier sulfurisé. Battez les blancs en neige ferme en incorporant à la fin le sucre en poudre, puis délicatement le mélange précédent.
2 Versez la pâte dans la poche. En partant du centre, déposez-la dans les cercles. Laissez reposer, 1 heure. Enfournez à 150 °C (th. 5, chaleur tournante) pour environ 20 minutes. Laissez refroidir sur une grille.
3 Entreposez la glace à température ambiante pour la ramollir un peu. Déposez un disque macaron, face plate vers le haut sur un plat. Masquez-la de glace aux marrons. Éparpillez les brisures. Couvrez du deuxième disque. Remplissez le tour de glace, lissez-la. Saupoudrez d’un voile de sucre glace. Décorez de marrons.
VARIANTE
Préparez une pâte macaron sans chocolat, parfumée à la vanille. Garnissez-la d’une glace au choix.

TRUC DE CUISINIER
Le succès est assuré si vous entreposez les blancs à température ambiante la veille. Vérifiez la cuisson du macaron avec le bout du doigt.
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