Kugelhopf orange confite et pépites de chocolat
Ingrédients :
Pour 1 grand moule beurré et fariné 
Levain :
100g de farine
10 g de levure sèche (ou 20g de levure fraîche)
70 ml d'eau tiède

Pâte à brioche 
2 œufs

250 ml de lait à température ambiante
100 g de beurre mou coupé en dés
450 g de farine
10 g de sel

100 g d'écorce d'orange et de citron confits détaillé en dés
80 g de sucre
1 gousse de vanille
4 cs de pépites de chocolat noir 

Décoration : amande, sucre glace

Préparer le levain :
Dans le bol du robot, verser la levure, ajouter l'eau tiède et les 100g de farine. Mélanger recouvrir avec le restant de farine sans mélanger. Couvrir d'un torchon propre et laisser lever 1 heure à température ambiante.

Préparer  la pâte :
Ajouter au levain : les œufs, le lait, le sucre, le sel et les graines de vanille. Pétrir pendant 10 minutes à petite vitesse et finir à vitesse rapide. La pâte est lisse et se décolle des parois du bol. 
Incorporer le beurre mou et pétrir de nouveau 10 minutes. Ajouter les écorces d'orange et de citron ainsi que les pépites de chocolat. 

Verser la pâte dans un saladier, couvrir d'un torchon humide et laisser lever à température ambiante pendant 1h30. Au bout de ce temps, verser la pâte sur le plan de travail légèrement fariné et dégazer la pâte à l'aide de la paume de la main (ne pas trop travailler la pâte).

Beurrer et fariner un moule, placer dans les cannelures des amandes et déposer par dessus la pâte. Couvrir et laisser de nouveau lever jusqu'à ce que la pâte atteigne le haut du moule (environ 1h30).

Préchauffer le four à 160°c. Faire cuire le kugelhopf environ 30-40 mn. Vérifier la cuisson en plantant la lame d'un couteau, celle ci doit ressortir sèche. Démouler et laisser refroidir.

Saupoudrer de sucre glace et déguster tiède ou froid. Conserver le kugelhopf bien emballé afin d'éviter qu'il ne se dessèche.

Astuces : le Kugelhopf garde tout son moelleux 3 jours après il aura tendance à se dessécher. Ne pas hésiter à l'utiliser comme du pain perdu.

