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Quand la saison du Noël approche à grands pas, la maison se remplit d’arômes épicés et de
parfums sucrés qui évoquent la magie de l’hiver. Parmi les gourmandises traditionnelles, le
cake aux fruits de Noël – appelé Früchtekuchen chez nos amis d’outre-Rhin – occupe une place
de choix sur la table familiale. Rempli de fruits confits, de noix croquantes et d’épices
chaleureuses, ce gâteau fait le bonheur des petits comme des grands lors des veillées ou au
retour d’une promenade sous la neige. Préparez votre tablier, on se lance ensemble dans
cette délicieuse aventure pâtissière !

Recette De Cake Aux Fruits De Noël (Früchtekuchen)

Impossible d’imaginer un réveillon sans son Cake aux fruits de Noël (Früchtekuchen) :
recette festive. Cette spécialité moelleuse, haute en couleurs, se partage et se conserve
facilement plusieurs jours (si les lutins ne passent pas avant !). Voici comment réussir ce
classique, étape par étape, pour que la fête commence dès la première bouchée.

Les ingrédients indispensables pour un Früchtekuchen réussi

Chacun a ses secrets de famille, mais il existe une base commune à tous les cakes de Noël.
Pour 8 à 10 parts gourmandes :

• 250 g de farine

• 125 g de beurre doux à température ambiante

• 100 g de sucre roux

• 3 œufs entiers

• 1 sachet de levure chimique

• 1 pincée de sel

• 1 cuillère à café de cannelle en poudre

• 100 g de raisins secs

• 100 g de fruits confits en morceaux

• 60 g de noix ou noisettes hachées

• 1 cuillère à soupe de rhum ambré (facultatif, mais ça réchauffe !)

Vous pouvez personnaliser ces ingrédients en fonction de vos goûts : abricots secs, écorces
d’orange, figues… Il y a mille et une façons de rendre votre cake unique !

Préparer la pâte : les étapes clés

Voici comment procéder pour obtenir une texture fondante et un parfum irrésistible :

• Faites tremper les raisins secs dans le rhum pendant 20 minutes.

• Battez le beurre mou avec le sucre jusqu’à obtenir une consistance crémeuse.

• Ajoutez les œufs, un à un, en mélangeant bien entre chaque ajout.
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• Incorporez la farine, la levure, la cannelle et le sel (mélangez ces ingrédients secs au
préalable).

• Ajoutez les fruits confits, les raisins égouttés et les noix hachées. Mélangez
délicatement.

• Versez la pâte dans un moule à cake beurré et fariné.

Pour réveiller la pâte, certains ajoutent une pointe de vanille ou de zestes d’agrumes.
Laissez parler votre imagination… ou demandez un petit coup de main au père Noël !

Cuisson et astuces magiques

Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6). Enfournez le cake pour 50 à 55 minutes. Vérifiez
la cuisson avec la pointe d’un couteau : si elle ressort sèche, le cake est prêt à sortir du
four. Laissez-le tiédir, puis démoulez-le délicatement sur une grille.

Pour apporter un joli glaçage hivernal, nappez-le d’un mélange de sucre glace et de jus de
citron. Vous pouvez aussi le décorer avec des fruits entiers, des amandes effilées ou encore
quelques figurines festives !

Tableau des étapes essentielles pour un Früchtekuchen parfait

Tableau récapitulatif

Étape Description Astuce du chef

Préparation des
fruits

Faire tremper raisins secs, couper
fruits confits.

Pour encore plus de
moelleux, laissez
mariner toute une nuit

Mélange des
ingrédients

Battre beurre, sucre, œufs, puis
incorporer farines, épices, fruits.

Alternez ingrédients
secs et humides pour
une pâte homogène.

Cuisson Verser la pâte, enfourner à 180°C
pendant 50-55 minutes.

Protégez le dessus
avec une feuille d’alu
s’il colore trop vite.

Décoration Glaçage, fruits secs, figurines
festives…

Laissez vos enfants
participer, la magie
de Noël opère !

Conseils gourmands pour personnaliser votre cake de Noël

Un cake aux fruits, c’est aussi un terrain de jeu pour les papilles ! Essayez d’associer
différents fruits secs, des épices comme le gingembre ou la muscade, et pourquoi pas, un peu
de miel. On peut remplacer une partie du sucre par du sirop d’érable pour un goût plus doux
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et rond.

Astuce pour les impatients : enveloppez le cake dans un torchon propre dès la sortie du
four, pour qu’il garde tout son moelleux… et résiste (juste un peu !) à la tentation des
gourmands pressés.

Un cousin alsacien : le berawecka

Dans l’Est de la France, une autre spécialité fait fureur : le berawecka. Composé
principalement de fruits séchés et de noix, il ressemble à un früchtekuchen ultra généreux !
Pour les curieux et les passionnés de douceurs régionales, je vous invite à découvrir le
berawecka alsacien. Une délicieuse façon de voyager sans sortir de chez soi, tout en restant
dans la féérie de Noël.

Si vous aimez explorer les classiques de la pâtisserie de Noël, vous apprécierez aussi
certainement la tradition allemande. Préparer un christstollen traditionnel est une
expérience qui prolonge le plaisir de découvrir de nouvelles saveurs et d’enrichir votre
table de fête.

FAQ – Tout savoir sur le cake aux fruits de Noël

Pour que votre aventure pâtissière soit un véritable succès, plongez-vous dans notre foire
aux questions dédiée à la recette du Früchtekuchen !

Quelles variantes de fruits puis-je utiliser pour le Früchtekuchen ?

Vous pouvez intégrer des abricots secs, des cranberries, des figues, des dattes ou même
quelques morceaux de poire séchée. Le secret ? Varier les couleurs et les textures pour
surprendre à chaque bouchée !

Puis-je préparer le cake aux fruits de Noël avec mes enfants ?

Bien sûr, c’est même conseillé ! Les enfants adorent mélanger, verser, décorer et goûter. La
préparation à plusieurs rend l’attente plus douce et l’expérience encore plus magique. Et le
père Noël adore les aider, c’est certain !

Comment conserver le Früchtekuchen après cuisson ?

Placez-le dans une boîte hermétique ou enveloppez-le dans un film alimentaire. Il reste
moelleux pendant plus d’une semaine ! Rendez-le encore meilleur en l’arrosant d’un peu de
jus d’orange ou de sirop au moment de le servir.

Peut-on remplacer le beurre par une matière grasse végétale ?

Oui, cela fonctionne très bien avec de la margarine ou de l’huile neutre. Votre cake gardera
tout son fondant, et pourra convenir à certains régimes alimentaires, tout en restant
délicieux pour tous les gourmands.
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Le Früchtekuchen doit-il toujours contenir du rhum ?

Non, le rhum est facultatif et sert surtout à parfumer et à réhydrater les fruits. On peut
parfaitement le faire sans alcool, en utilisant du jus d’orange ou de pommes. La magie du
goût restera intacte !

La cuisson est-elle la même en version mini cakes ?

Pas tout à fait ! Les petits formats cuisent plus vite : comptez environ 25 à 30 minutes à
180°C. Surveillez bien la coloration et testez avec la pointe d’un couteau pour obtenir une
cuisson parfaite.

Rien ne vaut la joie de partager une part de cake aux fruits devant le sapin, en attendant
que le père Noël dépose ses cadeaux… Les traditions sucrées sont les plus douces à
transmettre !

Pour finir sur une note originale : certains aiment ajouter une fève ou un petit sujet,
comme dans la galette, pour créer la surprise sous la dent. Attention, prévenez vos convives
gourmands… et préparez-vous à partager bien des éclats de rire autour de votre Früchtekuchen
!
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