
BEREWECKE
Pain de fruits secs

200g d'un mélange égal de noisettes, d'amandes, et de noix
2000g d'un mélange égal de fruits secs : pommes, figues,abricots, pruneaux d'Agen et poires

250g de raisins secs (sultanines)
400g de farine

100g d'un mélange d'écorce d'orange confite et d'écorce de citron confit
un bol de miettes de biscuits en chapelure

1 pot de confiture de fruits rouges 3 fleurs d'anis étoilé
3 petits verres à schnaps d'eau de vie (kirsch)

25g de fécule

PREPARATION

Coupez en tout petits dés les poires, les figues, les pommes, les abricots, les pruneaux et les fruits  
confits.  Broyez  l'anis  étoilé.  Ajoutez  les  raisins  secs,  les  amandes,  les  noisettes,  et  les  noix 
grossièrement concassées. Puis mélangez les miettes de biscuits, la confiture, l'alcool et la farine. 
Façonnez des pains de 4 à 5 cm de diamètre et de 15 cm de longueur.
Enfournez.
Grillez la fécule, puis délayez-la dans ¼ de litre d'eau. Portez à ébullition et laissez bouillir un bon  
moment. Dès que les pains seront cuits, badigeonnez-les avec la préparation de fécule.
Décorez ensuite les pains avec des amandes émondées,  ou des cerneaux de noix,  ou des fruits 
confits.

CUISSON

Four chaud, TH 7 (155°C) (sur chaleur tournante TH 8 (170°C), pendant 20 mn


