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Quand la magie de Noël s’installe dans la maison, chaque odeur a le pouvoir de faire briller
les yeux des petits lutins curieux et des gourmands. Parmi les traditions qui réchauffent
les cœurs, le berawecka, ce délicieux pain aux fruits venu d’Alsace, occupe une place de
choix sur les tables de fête. Préparer un berawecka, c'est un peu comme assembler les pièces
d’un puzzle savoureux, où chaque ingrédient compte et chaque geste promet un résultat à la
hauteur de la fête. Prêts pour cette aventure parfumée et pleine de surprises ? Suivez le
fil…

Recette De Berawecka De Noël (Berewecka)

Comment réussir le berawecka de Noël (Berewecka) ? C’est une question que se posent bien des
pâtissiers en herbe et des chefs confirmés, tant cette recette mêle les souvenirs d’enfance
et les gestes traditionnels. Avec sa farandole de fruits secs, d’épices et de fruits
confits, le berawecka est au réveillon ce que la hotte est au Père Noël : indispensable et
plein de promesses.

On raconte parfois que le berawecka, c’est “un sapin en habit d’épices et de douceur, prêt à
être croqué à chaque instant magique des fêtes”. Comme un grand coffre à trésors garni de
gourmandises, il dévoile une palette de saveurs : abricots, poires, figues, épices, noix…

Les ingrédients incontournables pour un berawecka réussi

Avant de sortir le tablier, il faut rassembler le butin du Père Noël en cuisine. Voici les
ingrédients principaux :

• 250g de poires séchées

• 125g de pruneaux dénoyautés

• 100g de figues sèches

• 100g d’abricots secs

• 125g de raisins secs

• 50g de cerises confites

• 100g de noix en morceaux

• 50g de noisettes

• 50g d’amandes effilées

• 100g d’écorces d’orange confites

• 75g de farine

• 75g de sucre

• 4g de levure chimique

• 1 pincée de cannelle

• 1 pincée de girofle moulu
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• 1 pincée de muscade

• 1 à 2 cuillères à soupe de kirsch (facultatif)

Évidemment, les quantités peuvent se moduler selon les appétits et le nombre d’invités
réunis autour du sapin. L’essentiel ? Garder ce joyeux équilibre entre fruits moelleux,
fruits secs et un soupçon d’épices.

Préparation du berawecka : les étapes magiques

Enfilez votre toque : la préparation du berawecka est un vrai conte à vivre en famille,
presque une cérémonie ! Voici comment faire :

• Détailler tous les fruits secs et confits en petits morceaux. Plus ils sont réguliers,
plus la dégustation sera agréable !

• Mettre ces pépites colorées dans un grand saladier. Ajouter les noix, les noisettes, les
amandes et les écorces d’orange.

• Saupoudrer de farine, de sucre, de levure et des épices parfumées. Mélanger avec entrain !

• Verser le kirsch. Mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène, légèrement collante.

• Former de petits pains allongés sur une plaque recouverte de papier cuisson, en tassant
bien. Votre berawecka doit avoir l’air d’un petit bûcheron prêt à affronter la neige !

• Enfourner à 160°C pendant environ 45 minutes, jusqu’à ce que la surface soit dorée et que
la délicieuse odeur embaume la pièce.

• Laisser refroidir complètement puis emballer dans un film alimentaire. Patience, car le
berawecka révèle toute sa saveur après quelques jours de repos !

La patience, c'est un peu comme une neige douce qui tombe sur le village endormi : elle
couvre le pain de mille parfums secrets, prêts à éclore le soir de Noël.

Tableau récapitulatif des ingrédients et quantités
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Rôle dans la recette

Poires séchées 250g Moelleux et douceur

Pruneaux 125g Saveur sucrée

Figues sèches 100g Parfum subtil

Abricots secs 100g Note acidulée

Raisins secs 125g Texture fondante

Cerises confites 50g Couleur et gaieté

noix 100g Croquant

Noisettes 50g Saveur typique

Amandes 50g Note douce

Écorces d’orange
confites

100g Parfum d’agrume

Farine 75g Liaison

Sucre 75g Doux équilibre

Levure chimique 4g Légèreté

Épices 1 pincée chacune Signature aromatique

Kirsch 1-2 c. à soupe Arôme surprise
(facultatif)

Berawecka : Astuces, conservation et idées gourmandes

Un berawecka, ça se mérite. Un peu comme un cadeau de Noël tombé du ciel, il cache quelques
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petits secrets pour être inoubliable :

• Prendre le temps de faire macérer les fruits avec le kirsch la veille.

• Bien tasser la pâte pour qu’elle garde sa forme à la cuisson.

• Ne pas trop cuire : le berawecka reste moelleux et dense, sans être sec.

• Emballer dans un film et laisser reposer quelques jours avant dégustation. Un peu de
patience, et la magie opérera !

• Trancher en fines lamelles avant de servir, accompagné d’un chocolat chaud ou d’un thé aux
épices.

Le berawecka, c’est comme un conte hivernal : il se raconte avec passion, se déguste
lentement, et laisse derrière lui un parfum de souvenirs heureux.

Les desserts de Noël sont nombreux et chacun possède sa propre histoire, mais pour un
résultat digne d’un goûter féerique, il peut être intéressant de s'inspirer des meilleurs
classiques. Secrets du cake aux fruits pour les fêtes complètent à merveille la découverte
du berawecka alsacien.

Petite histoire et tour de main du berawecka

Savez-vous que ce pain d’Alsace a accompagné des générations d’enfants, depuis les villages
enneigés jusqu’aux grandes villes ? On le croit parfois réservé aux mamies ou aux pros, mais
non : n’importe qui peut le réussir chez soi, à condition de respecter quelques étapes. Et
puis, n’oubliez jamais que le Père Noël raffole du berawecka. C’est même un secret bien
gardé pour qu’il passe par la cheminée !

En Alsace, le berawecka prend mille visages : certains aiment y glisser un peu de miel,
d’autres préfèrent y ajouter des pommes séchées. On raconte même que la recette change de
maison en maison, comme un mot doux qui voyage discrètement dans les souliers déposés sous
le sapin…

Si vous vous passionnez pour les douceurs de Noël et que votre four aime parfumer la maison
d’arômes épicés, la tradition autour du pain d’épices mérite elle aussi le coup d’œil. Les
plus curieux pourront s’inspirer de faire un pain d’épices traditionnel pour compléter leur
assortiment de gourmandises à offrir ou à partager en famille !

FAQ spécial berawecka de Noël

Voici quelques questions courantes sur la préparation et la réussite du berawecka, pour
éviter les pièges et régaler toute la famille !

Doit-on absolument utiliser du kirsch dans la recette ?

Non, le kirsch est optionnel. Il parfume délicatement le berawecka, mais vous pouvez l’ôter
(ou le remplacer par un autre jus de fruit) si des enfants partagent la dégustation ou si
vous préférez une version sans alcool.
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Peut-on réaliser un berawecka SANS fruits confits ?

Oui, tout à fait ! L’essentiel, c’est d’avoir une belle variété de fruits secs (poires,
pruneaux, abricots, figues…). Les fruits confits apportent une jolie touche colorée, mais la
recette s’adapte aux envies et aux placards de chacun.

Combien de temps peut-on conserver le berawecka ?

Bien emballé dans un film alimentaire, le berawecka se garde jusqu’à trois semaines dans une
pièce fraîche. Certains disent même qu’il est encore meilleur après quelques jours d’attente
: les arômes se développent, comme par magie.

Peut-on congeler le berawecka ?

Oui, sans souci. Il suffit de le laisser revenir doucement à température ambiante avant de
le déguster, pour retrouver tout son moelleux et ses parfums.

Comment bien découper le berawecka sans qu’il s’effrite ?

Utilisez un couteau à lame fine et bien aiguisée. Attendez que le pain soit parfaitement
froid, et coupez-le en tranches fines, presque transparentes, pour faire apparaître la
mosaïque de fruits à l’intérieur. Succès garanti !

Là, vous voilà prêts à transformer votre cuisine en atelier du Père Noël, avec mille parfums
et autant de sourires en perspective. Si la curiosité vous pique et que vous souhaitez
encore approfondir le sujet, un focus complet sur la préparation authentique du berawecka
vous attend. Pour en savoir plus sur les origines, les variantes et d’autres secrets
gourmands, l’article du journal DNA « Focus La recette du berawecka » est à lire ici. Vous y
découvrirez d’autres astuces précieuses pour faire de chaque Noël une fête vraiment
inoubliable !
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