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BIREWECKE ha

PAIN AUX FRUITS SECS (01)

Was briacht m’r? Ingrédients

+ 100 Gr gehackti Mandle
+ 100 Gr gehackti NUsse
+ 100 Gr gedirrti Féje
« 100 Gr gedirrti Aprikose
« 60 Gr Meertriiwel
150 Gr gedirrti Bire
150 Gr gedirrti Apfel
100 Gr gedirrti Quetschle
+ 80 Gr Puderzucker
+ 20 Gr Honni
+ 10 Cl Bireschndpps
+ 10 Cl Kirsch
+ 10 Gr ZiImmet
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Fer de Hefeteig

« 250 Gr Méhl

+ 30 Gr frischs Hef
« 6 GrSalz

- 150 Gr Millich

Fer d'Zierung

- Zuckerkirsche
» Nusse

- Mandle
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*L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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+ 100 g damandes hachées
« 100 g de noix hachées
+ 100 g de figues séchées
+ 100 g d'abricots séchés
« 60 g de raisins secs sultanines
+ 150 g de pommes séchées
+ 150 g de poires séchées
- 100 g de quetsches séchées (pruneaux)
+ 80 g de sucre semoule
+ 20 g de miel
« 10 cl d'alcool de Poire Williams*
+ 10 cl de Kirsch d'Alsace*
« 10 g de cannelle

Pour la pate levée
+ 250 g de farine

+ 30 g delevure

+ 6 gde sel

+ 150 g de lait

Pour le décor

- cerises confites

» cerneaux de noix
« amandes

4 ' b Retrouvez toutes nos recettes sur: www.olcalsace.org O!,QA


https://www.olcalsace.org/
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Wie wird’'s gemadcht?

D'gedirrte Apfel un Bire zwei Stunde Iang Im
warme Wasser ufgehn lon.

De Bireschndpps un de Kirsch Uf's dndere Obst
schitte.

D'Apfel Un d’ Bire dbtropfe lon. 's ganze Obst 1
Stund inweiche lon.

Mit dlle Zuetdte e Hefeteig mdche fer e
feschter awer zdrter Teig ze han. De Teig
ufgehn lon Un’s ingeweichte Obst mit Gfihl
dezU madche.

Dann 300 Gr schwari Teigwirscht mache, un Uf
e Blach setze mit
Bdackpdpier.

Mit Nusse, Mdndle un Zuckerkirsche ziere. 40
Min. lang ufgehn lon, tn 30-40 Min. Iadng bache
(160 Grad Hitze).

*L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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PAIN AUX FRUITS SECS (02)

Faire gonfler les pommes et les poires séchées
dans de l'eau chaude pendant 2 heures.
Verser la Poire Williams et le Kirsch sur les autres
fruits.

Egoutter les pommes et les poires. Faire
macérer tous les fruits pendant 1 heure.
Préparer une pdte levée en pétrissant tous les
ingrédients afin d'obtenir une pdte ferme mais
douce. Laisser gonfler la pdte puis ajouter
délicatement le mélange de fruits maceéreés.

Peser des pdtons de 300 g, fagonner
des boudins et les poser sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé.

Les décorer avec les noix, amandes et cerises
confites. Laisser lever 40 min et faire cuire
dans un four & 160° pendant 30 a 40 minutes.

Retrouvez toutes nos recettes sur: www.olculsace.org
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OFFICE POUR LA LANGUE

ET LES CULTURES D'ALSACE ET DE MOSELLE


https://www.olcalsace.org/

