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                        Kougelhopf

Il vous faut, pour un moule de 25cm de diamètre :
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500g de farine

80g de sucre

125g de beurre

2 œufs

150g de lait

20g de levure de boulanger

7g de sel

115g de raisins secs macérés dans de l'eau de vie, du kirsch ou du rhum

Plusieurs amandes entières et émondées

Dans le bol du robot mélanger avec la feuille, la farine, le sucre et le sel. Ajouter les œufs entiers, puis la levure diluée dans le lait tiédi. Continuer à mélanger, puis Commencer à pétrir avec le crochet pétrisseur tout en incorporant le beurre ramolli. 

Pétrir environ 10 minutes à vitesse moyenne, puis incorporer les raisins en pétrissant doucement.

Réunir la pâte en forme de boule au fond du bol de pétrissage, couvrir le bol d’un linge, puis laisser pousser la pâte dans un endroit tempéré jusqu’à ce qu’elle double de volume.

Beurrer abondamment le moule, puis garnir le fond avec les amandes. Verser la pâte, couvrir d’un linge et laisser gonfler jusqu’à ce que la pâte atteigne les bords du moule.

Préchauffer le four à 180° et faire cuire environ 50 minutes.

Pendant la cuisson, préparer un sirop avec 100g de sucre, 20cl d’eau et 5cl d’eau de vie (de kirsch ou de rhum).

Lorsque le kougelhof est cuit l’enduire de sirop encore chaud, à l’aide d’un pinceau à la sortie du four, puis le laisser refroidir avant de le saupoudrer de sucre glace.
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