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Quand la magie de Noël enveloppe les foyers alsaciens, une délicieuse odeur s’invite dans la
maison. C’est celle du kouglof doré, ce gâteau légendaire né du cœur de l’Alsace, dont la
texture moelleuse et les saveurs sucrées transportent instantanément petits et grands, comme
un traîneau du Père Noël filant sur la neige fraîche. Prêts à découvrir les secrets de cette
tradition gourmande ?

Kouglof de Noël : recette alsacienne traditionnelle

Le Kouglof n’est pas un simple gâteau aux raisins, c’est un symbole de convivialité et de
partage. Préparé spécialement durant les fêtes, il évoque à lui seul les veillées ponctuées
de chants, les étoiles scintillantes, et la générosité qui règne sous le sapin. Cette
pâtisserie, reconnaissable à sa forme de couronne parsemée d’amandes, occupe une place de
choix sur les tables festives, quelque part entre les papillotes et la clémentine fraîche.

Certains affirment que le secret d’un vrai Kouglof réside dans le respect des temps de
levée, d’autres soutiennent que c’est la main magique (et peut-être un brin de poussière
d’étoile du Père Noël) qui fait toute la différence. Imaginez le plaisir de plonger vos
petites mains dans la pâte douce et parfumée, puis de la regarder gonfler, comme par
enchantement, avant qu’elle devienne une couronne moelleuse et dorée.

Recette De Kouglof De Noël

Voici une version authentique, avec quelques astuces pour réussir à coup sûr ce dessert
festif. À vos tabliers, prêts ? Pâtissez !
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Astuce magique

Farine 500 g Prendre de la farine
fluide pour la
légèreté

Levure de
boulanger fraîche

25 g Un peu de patience
pour la levée : ça
change tout !

Lait 200 ml Tiède, jamais chaud,
pour ne pas « tuer »
la levure

Œufs 2 Tempérés, pour une
pâte souple

Beurre doux 120 g Ramolli, jamais fondu

Raisins secs 100 g Les faire gonfler dans
du rhum ou de l’eau

Sucre 80 g Pour la douceur de
Noël

Amandes entières 20 Pour tapisser le moule
et une touche
croustillante

Sel 1 pincée Équilibre les saveurs

Les étapes pour réussir votre Kouglof

1. Réveillez la pâte ! Délayez la levure dans un peu de lait tiède avec une pincée de sucre.
Laissez reposer environ 10 minutes : on doit voir apparaître une petite mousse, comme une
potion magique…

2. Mélangez et pétrissez : Versez la farine dans un grand saladier, creusez un puits,
ajoutez les œufs, puis le sucre et le lait. Incorporez la levure bien levée, puis le beurre
ramolli. Pétrissez (à la main pour un peu de sport !) jusqu’à ce que la pâte se détache des
parois et soit souple.

3. Ajoutez les gourmandises : Incorporez les raisins secs égouttés, sans oublier une pincée
de sel. Mélangez délicatement pour ne pas casser la magie.

4. Patience : Couvrez la pâte d’un torchon propre et laissez-la lever dans un endroit chaud,
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1 h 30 à 2 h. La pâte doit doubler de volume. Ce temps d’attente fait toute la différence…
C’est là qu’agit la magie de Noël !

5. Préparez le moule : Beurrez généreusement un moule à kouglof. Déposez les amandes
entières dans les cannelures au fond, puis placez délicatement la pâte.

6. Dernière levée : Laissez reposer à nouveau 30 à 45 min, la pâte doit affleurer le bord du
moule. Pendant ce temps, préchauffez le four à 180°C.

7. Direction le four : Glissez le kouglof au four pour 35 à 40 minutes. Il doit être bien
doré, comme un petit soleil d’Alsace.

8. Démoulez et saupoudrez : Attendez 10 min avant de démouler sur une grille. Une couche de
sucre glace viendra parfaire cette couronne… et l’envelopper d’un manteau féérique.

Quelques astuces pour un kouglof qui fait rêver

Pour obtenir une mie légère comme un flocon, n’oubliez pas : la température des ingrédients
(jamais trop froids), la douceur du pétrissage, et le respect des temps de pause. Les
enfants adoreront décorer la couronne avec une pluie de sucre glace ou même quelques fruits
confits colorés pour rappeler les boules du sapin.

Le kouglof, c’est un peu comme une histoire que l’on raconte au coin du feu : il prend le
temps de se dévoiler, de gonfler, puis de régaler tout le monde, réveillant les souvenirs
des Noëls passés et ouvrant la porte à ceux de demain.

Sans oublier de glisser quelques raisins ou fruits surprises à l’intérieur… Peut-être qu’ils
porteront bonheur à celui (ou celle) qui les trouvera !

Le kouglof et les autres douceurs de Noël en Europe

L’Alsace n’a pas le monopole des gâteaux de fête ! Chaque pays a son trésor de gourmandises.
Par exemple, l’Allemagne rayonne avec son fameux stollen, tandis qu’en Italie, le pandoro
illumine les tablées.

Au-delà des frontières françaises, la tradition pâtissière de Noël se décline en mille et
une saveurs. Parmi elles, Stollen, le gâteau de Noël allemand est une étoile scintillante,
enveloppée de sucre et de fruits confits, qui fait saliver rien qu’à l’évocation de son
parfum épicé.

Si vous aimez voyager par les papilles, laissez-vous surprendre par le Pandoro italien pour
les fêtes, dont la forme en étoile rappelle celle guidant les Rois Mages. Moelleux et doré
comme un lever de soleil sur la lagune, c’est le compagnon idéal de vos matins de fête.

FAQ sur le kouglof de Noël

Vous avez des questions sur ce gâteau emblématique ? Voici quelques réponses aux
interrogations les plus fréquentes, pour vous aider à réussir votre kouglof, même la nuit de
Noël !
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Peut-on préparer le kouglof la veille ?

Oui, il est même conseillé de le faire : le kouglof conserve son moelleux jusqu’au lendemain
et libère toutes ses saveurs après une douce nuit sous un torchon. Vous aurez ainsi plus de
temps pour préparer la venue du Père Noël !

Quels fruits peut-on ajouter dans la recette ?

Traditionnellement, on utilise des raisins secs dans le kouglof, mais vous pouvez y glisser
des écorces d’orange confite, des abricots secs ou même quelques noisettes pour une touche
personnalisée. L’important, c’est d’y mettre beaucoup de gourmandise !

Comment bien réussir la levée de la pâte ?

Le secret est dans la température : choisissez un endroit tiède, à l’abri des courants
d’air. La levure adore la chaleur, exactement comme un bonhomme de neige qui se régale d’un
chocolat chaud devant la cheminée !

Est-ce qu’on peut congeler le kouglof de Noël ?

Oui, sans souci ! Il suffit de bien l’emballer dans du film alimentaire pour préserver sa
fraîcheur. Il retrouvera tous ses charmes après un passage de quelques minutes au four, à
peine réchauffé.

Offrir un kouglof maison, c’est plus qu’un cadeau gourmand : c’est une invitation à la
rêverie, à la tendresse, à cette étincelle bienveillante qui fait briller les yeux en
attendant le passage du Père Noël. Un vrai bonheur à partager… ou à garder, parfois, rien
que pour soi !
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