+100 g d'amandes hachées
+100 g de noix hachées
+100 g de fiques séchées
+100 g dabricots séchés

+ 60 g de raisins secs sultanines

+ 150 g de pommes séchées
+150 g de poires séchées

+100 g de quetsches séchées (pruneaux)

+ 80 g de sucre semoule
+ 20 q de miel

+ 10 cl dalcool de Poire Williams®

+ 10 dl de Kirsch d'Alsace*
+10 g de cannelle

+ 250 ¢ de farine
+30 g de levure

+ cerises confites
+ amandes

+ 6. de sel
+ 150 ¢ de lait

* cerneaux de noix

D’ gederrte Apfel dn Bire zwei Stunde lang im
warme Wasser Ufgehn lon.

De Bireschnaps tn de Kirsch Uf ‘s andere Obst
schitte. D' Apfel in d' Bire abtropfe lon. ‘s ganze
0bst 1 Stund inweiche. E Hefeteig mache mit
dlle Zuetate fer e feschtes awer zartes Teig ze
han. De Teig Ufgehn lon Un ‘s ingeweichte Obst
mit Gfihl dezi mache. Dann 300 g schwari
Teigwirscht mache, Un Uf e Blach setze mit
Backpapier. Mit Nusse, Mandle tn Zickerkirsche
ziere. 40 Min lang Ufgehn lon, Un 30-40 Min
lang bache (160 Grad Hitze).

Faites gonfler les pommes et les poires séchées

dans de I'eau chaude pendant 2 heures. Versez

[a Poire Williams et le Kirsch sur les autres fruits.
Egouttez les pommes et les pones

Faites macérer tous Ies fruits pendant 1 heure.
Faites une pate levée en pétrissant tous les
ingrédients afin d'obtenir une pate ferme mais
douce. Laissez gonfler la pate puis ajoutez déli-
catement le mélange de fruits macérés. Pesez
des patons de 300 g, faconnez des boudins, et
posez-les sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé. Décorez-les avec les noix, les amandes
et les cerises confites. Laissez lever 40 min, et
faites cuire dans un four a 160° C pendant 30 a
40 min,




