
Kesse[npf

Pour 8 personnes - temps de réalisation : 45mn - temps de levÉe : 2h - temps de cuisson : 45mn

* Les insrédients:

r' x50gde raisinssecs
r' lpetitverredeKirsch

'/ 5o0g de farine
/ 250rnl de lait
{ zoc,de levure de boulangerfraîche
r' 1 pincée de sel

r' 9ogdesucre
,/ 15bde beure ramolli
r' Zæufs
r' 20 à30amandes.entières

* La recette:

Laisser macérer les raisins dans le Kirsch.

Dans un saladier, tamiser la farine et y creuser une fontaine. Faire tiédir un peu de lait et y délayer la levure.

Verser le mélange laiVlevure dans la fontaine en remuant à la fourchette de telle manière à y mélanger un peu de farine. Laisser monter le

levain.

Pendant ce temps, égoutter les raisins en récupérant le Kirsh.

Lorsque le levain a doublé de volume, ajouter le reste de lait,le sel, le sucre, le beurre et les raisins. Bien mélanger. Ajouter les ceufs un à un et
pétrir la pâte pendant une quinzaine de minutes. Elle doit se décoller du saladier. Couvrir et laisser lever jusqu'à ce que son volume ait doublé.

Beurrer le moule et disposer les amandes au fond.

Une fois la pâte levég ta travailler rapidement avant de la mettre dans le moule. taisser reposer 15mn. Ënfoumer à 215' {th.7} et laisser cuire

45mn.

Démouler sur une grille et laisser refroidir. Saupoudrer de sucre glace.


