Les recettes de Patricia


Kouglof
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Ingrédients :

300 g de farine

100 g de sucre

2 oeufs

50 g de beurre

160 ml de lait

25 g de levure de boulanger

75 g de raisins secs

amandes entières

Préparation :

Faire tiédir 60 ml de lait et y délayer la levure

Dans un saladier, mélanger la farine et le sucre. Ajouter ensuite les oeufs, la levure délayée et le reste de lait. Mélanger le tout avec une spatule pour obtenir une pâte homogène et lisse. Ajouter ensuite le beurre fondu

Couvrir le saladier d'un torchon humide et laisser reposer la pâte au minimum 1H.

Ne pas oublier de mettre les raisins secs à gonfler dans l'eau chaude, avec une petite goutte de rhum pour parfumer.

Lorsque la pâte a doublé de volume, beurrer le moule à kouglof et déposer au fond de chaque rainure une amande entière.

Rebattre la pâte et incorporer les raisins secs égouttés. Mettre la pâte dans le moule et laisser reposer (toujours couvert) 1 heure 30.

Lorsque le kouglof est bien levé, le mettre au four préalablement préchauffé à 180°C pour 35 minutes.

Laisser tiédir le kouglof avant de le démouler. Lorsqu'il est froid, le saupoudrer de sucre glace.
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