Brioche aux raisins de Noél : la recette gourmande l
du Rosinenzopf

Pére Noél

Au cceur de la magie de Noél, il existe des douceurs qui font briller les yeux des gourmands
et réchauffent le coeur dés la premiére bouchée. Parmi elles, la Rosinenzopf, cette
délicieuse brioche tressée aux raisins venue d’Alsace et des pays germaniques, sait évoquer
les souvenirs d’enfance et la chaleur des fétes en famille. Préparer cette brioche, c’est un
peu comme tresser des souvenirs sucrés dans la grande tresse de Noél, ou chaque grain de
raisin rappelle une petite perle de bonheur offerte par le Pére Noél.

I Recette De Brioche Aux Raisins De Noél (Rosinenzopf)

Préparer la Brioche aux raisins de Noél (Rosinenzopf) : la recette gourmande, c’est aussi
inviter dans sa cuisine ce parfum inimitable de douceur, de lait chaud et de vanille qui

plane quand vient le temps de décorer la maison. Eprouvée et transmise de génération en
génération, cette recette est parfaite pour partager un goQter magique ou accompagner un
chocolat chaud au coin du feu, pendant que les flocons dansent a la fenétre, tout en croyant
fermement a la visite du Pére Noél.

Les ingrédients indispensables pour une vraie magie de Noél
* 500 g de farine

» 80 g de sucre

¢ 100 g de beurre doux ramolli

« 20 g de levure fraiche de boulanger

e 1 ceuf + 1 jaune pour la dorure

* 250 ml de lait tiede

* 1 pincée de sel

» 150 g de raisins secs, gonflés dans un peu d’eau chaude ou de rhum (pour les plus grands
)

» Zeste d’un citron ou extrait de vanille
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Tableau récapitulatif

Pétrissage 15 min Bien pétrir : la clé
d'une mie légére,
comme les flocons du

Premiere levée 1h30 Recouvrir d'un linge
et laisser dans un
endroit sans courant

Tressage 10 min Laissez parler votre
créativité pour former
la plus belle des

Seconde levée 45 min Patience, la magie
opere a chaque minute
d’attente.

Cuisson 30 min a 180°C Surveillez la dorure,

pour un résultat tout
doré comme un trésor

Brioche aux raisins de Noél (Rosinenzopf)

Pas a pas : la préparation féérique

» Délayez la levure dans le lait tiede avec une pincée de sucre. Laissez reposer 10 minutes
pour que ¢a mousse, signe que la magie commence.

« Dans un grand saladier, versez la farine, le sucre, le sel, puis ajoutez la levure, I'ceuf,
le beurre et le zeste de citron ou la vanille.

« Pétrissez la pate jusqu’a ce qu’elle devienne lisse et élastique, comme une boule de neige
rebondie.

 Ajoutez les raisins égouttés, incorporez-les délicatement.

» Couvrez d'un torchon et laissez lever 1h30 prés d’une source de chaleur (ou du radiateur
ou le lutin du Pére Noél aime s’installer !).

» Dégazez la pate, coupez-la en trois boudins égaux et tressez-les soigneusement, telle une
natte de princesse préte pour la féte.

» Déposez la tresse sur une plaque, laissez encore lever 45 minutes sous un torchon tout
doux.

 Préchauffez le four a 180°C. Dorez au jaune d’ceuf, saupoudrez d’un nuage de sucre.

» Enfournez pour environ 30 minutes. La brioche doit étre dorée, gonflée, irrésistible,
comme dans un conte de Noél.
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« Laissez tiédir sous un torchon, puis dégustez sans attendre, avec un grand sourire !

L'astuce des lutins pour une brioche encore plus moelleuse

Pensez a bien hydrater vos raisins secs avant de les incorporer. Les laisser tremper dans un
peu de lait ou d’eau tiéde donnera une texture parfaite, et chaque bouchée racontera une
histoire de douceur et de tendresse. Imaginez : chaque raisin caché dans la mie moelleuse,
c’est un sourire supplémentaire autour de la table de Noél !

I Idées pour sublimer votre Rosinenzopf a Noél

La Rosinenzopf peut devenir un merveilleux cadeau gourmand fait maison ! Emballée dans un
joli tissu, accompagnée d’'un mot doux ou d’'un poéme au Pére Noé&l, c’est la promesse
d’emmener un peu du réve de Noél partout ou vous l'offrez.

 Ajoutez des amandes effilées ou des petits morceaux de sucre gros grains pour une version
encore plus festive.

* Parsemez quelques zestes d’orange confite, pour rappeler les saveurs d’antan.

« Servez la brioche avec une confiture maison, ou simplement avec du beurre et une tasse de
chocolat chaud en regardant les décorations scintiller.

Pour varier les plaisirs lors des fétes de fin d'année, il existe d'autres brioches tressées
a découvrir. Recette de brioche tressée classique : un incontournable qui ravit petits et
grands et qui se préte a toutes les décorations de Noél.

Les traditions alsaciennes sont aussi riches en douceurs étonnantes, parfaites pour apporter
de la fantaisie sur la table du réveillon. Préparer un kouglof sucré pour Noél offre une
alternative tout aussi gourmande a la brioche classique.

Un moment a partager... et aimaginer

Godter cette brioche, c’est un peu comme ouvrir les volets d’un village illuminé, quand le
Pére Noél et ses lutins jettent un ceil par la fenétre : la Rosinenzopf prend alors place au
centre de la féte, entre chants, guirlandes et rires partagés. N'hésitez pas a décorer votre
brioche avec des sucre étoiles ou des petits sujets comestibles, pour créer une piéce
maitresse que tout le monde prendra plaisir & admirer... avant de la dévorer !
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