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Ingrédients: 
· 500 g de préparation pour Kougelhopf de mon partenaire gruau d’or
· 120 g d’eau froide

· 120g de lait
· 22,5 g de levure fraîche 
· 80 g de raisins secs

·  Quelques amandes entières

· Sucre glace (pour le décor)
Préparation: 
1. Dans le bol du robot et à l’aide du crochet, mélanger la préparation pour Kougelhopf avec l’eau, le lait et la levure fraîche, 3 minutes en vitesse lente puis 10 minutes en vitesse rapide, jusqu’à ce qu’elle se détache de la cuve.

2. Incorporer ensuite les raisins préalablement gonflés dans de l’eau (ou du Kirsch).
3.  Laisser reposer la pâte pendant 1 heure couverte d’un tissu humide.

4. Pendant ce temps, faire tremper les amandes dans l’eau pendant 5 minutes puis les faire égoutter. 
5. Beurrer le moule à Kougelhopf et disposer une amande dans chacune des cannelures du moule.

6. Façonner la pâte en forme de boule avec un trou au milieu en la faisant rouler entre les 2 mains et la poser dans le moule, délicatement pour ne pas déplacer les amandes. 
7. Bien appuyer la pâte dans le moule.

8. Laisser pousser votre Kougelhopf pendant 1h30/2h (Il faut que la pâte double quasiment de volume)

9. Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6) et laissez cuire pendant 45 à 50 minutes. 
10. Si la pâte se colore trop rapidement, couvrir d'un papier sulfurisé.

11. Démouler et laissez refroidir sur une grille

12. Saupoudrer de sucre glace quand le Kougelhopf est bien froid
	





Source : Recette indiquée au dos du paquet de préparation pour Kougelhopf, gruau d’or
