
 
 
 
 
 
 
 

• 1kg de farine 

• 150g de sucre 

• 15 à 20g de sel fin 

• 300g de beurre 

• 3 ou 4 œufs 

• 40cl de lait 

• 45g de levure 

• 150g de raisins secs 

• 75g d’amandes  

• 50g de sucre glace pour le saupoudrage 

 

Ingrédients 

Köjlupf ( Kougelhopf) 
 
 

  

• Veillez à ce que tous les ingrédients soit tempérés.  

• Préparez d’abord le levain en mélangeant la levure avec la moitié 
du lait tiède et la farine nécessaire pour obtenir une pâte de 
consistance moyenne et laissez-la reposer dans un endroit tiède. 

• Réunissez dans une terrine la farine restante avec le sel, le 
sucre, les œufs et le restant de lait tiède. Mélangez 
énergiquement. 

• Battez pendant 15mn cette pâte en la soulevant avec la main. 
Ajoutez le beurre ramolli dans les mains et le levain qui aura 
doublé de volume. Battez encore pendant 5 minutes cette pâte : il 
faut quelle se détache des parois,  

• couvrez-la d’un linge et laissez reposer dans un endroit tempéré 
pendant une heure environ. 

• Tapotez la pâte, «cassez »la, ajoutez les raisins secs 
préalablement trempés dans un peu d’alcool ou de l’eau. Dans le 
moule à kougelhopf bien beurré, déposez au fond, dans chaque 
cannelure une amande (si possible pelée et essuyée). 

• Déposez la pâte dans le moule et laissez reposer une seconde 
fois. Il faut que la pâte affleure à hauteur du moule. Faites cuire 
dans un four chauffé à 200°-210° (thermostat 7) pendant 
50minutes. Si le kougelhopf se colore de trop, couvrez-le en 
cours de cuisson d’une feuille de papier sulfurisé ou réduisez la 
chaleur à 180° (thermostat 6). 

• Démoulez et saupoudrez de sucre glace. 
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Préparation 

  Application 
Utilisation 

 

• Pour 2 moules d’environ 20 cm de diamètre 

•  

Propriétés 
Indications 


