Kouglof  recette de Josefa

Source :  la cuisine de Bernard


 

Je vous propose une recette de kouglof qui s'avère être extrêmement simple à réaliser, si tant est que l'on possède un robot type kitchenaid ou kenwood. Sinon, il faudra de l'huile de coude, battre a la main si longtemps. La recette n’a rien de bien difficile! Il faut juste de bonnes proportions. Cette version ne gonfle exprès pas trop, pour avoir une mie riche sans être lourde et pour bien se différencier de la brioche plus riche en beurre, mais plus levée. 

Ingredients :
-500g de farine
-2 oeufs de 50g
-100g de sucre
-200ml de lait 
-175g de beurre doux à température ambiante
-un sachet de 5g de levure de boulangerie séchée (francine)
ou 30gr de levure de boulanger fraiche
-5g de sel
-160g de raisins "sultans"
-1 cuillerée à soupe de rhum ambré
-sucre glace
Mettre le sucre, le sel, les oeufs et la moitié du lait dans la cuve d'un batteur. 
Bien mélanger. 
Mettre la levure séchée , ou la levure fraiche dans un petit bol. 
Et ajouter l'autre moitié du lait qui sera tiédi au préalable. 
Attention, pas chaud, sinon la levure sera tuée.
Ajouter la farine sur le mélange oeufs-sucre, puis ajouter la levure diluée. 
Commencer à pétrir avec le crochet pendant une quinzaine de minutes. 
Pendant ce temps, laisser tremper les raisins dans de l'eau chaude avec un ou deux bouchons de rhum ambré.
Au bout de quinze minutes, la pâte s'est lissée et commence à devenir élastique (sous l'effet de la levure).
Ajouter le beurre à température ambiante, coupé en morceaux. 
Puis pétrir de nouveau, quinze minutes. La pâte se détache normalement du bord de la cuve. 






Ajouter les raisins égouttés. 
Puis mélanger suffisamment pour les incorporer. 
Beurrer largement un moule à Kouglof. On peut disposer des amandes dans les rainures du moule. Dans ce cas, il faut pas mal de beurre pour les coller. Vous pouvez juste mettre une amande au fond du moule dans chaque rainure,, mais c’est moins joli.
Verser la pâte dans le moule et laisser lever pendant 2 heures pres d’une source de chaleur (le poele a bois ou le four s’il a un mode levée de pate…)
Cuire à 180°C pendant 45 minutes.
Démouler sur une grille et laisser refroidir. 
Saupoudrer de sucre glace. 








