	LA FOUGASSE DE NOEL


 Pour 2 grosses fougasses   ………   temps total des différentes levées : 6 h environ
	Ingrédients :  
· 500g de farine 
· 3 œufs
· 10 cl d’eau
· 150g de beurre 
· 50 g de sucre en poudre (ou cassonade) + 1 sachet de sucre vanillé
· 1 CS de miel

· environ 200 g de fruits confits (macédoine, cerises, écorces d’orange …)

· fruits secs (4 dattes, 4 pruneaux, 2 CS de raisins secs, 1 CS d’amandes effilées)
· 20g de levure de boulanger 
· 1 CS d’huile d’olive
· sel  
Matériel : du papier sulfurisé  et 2 à 3 grandes plaques
Préparation : 
Faire tremper raisins secs et pruneaux 3 à 4 heures dans l’eau et macérer les fruits confits dans une à deux cuillères à café de rhum blanc et le sucre vanillé.
Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur pour qu’il ramollisse. Emiettez la levure et délayez-la dans 5 cl de lait tiède et 2 CS de farine prélevé sur la quantité totale.
Laissez lever cette « molette » 15 min à température ambiante. Disposez la farine en fontaine avec le sel. 
Battez les œufs en omelette. Dans le creux de la fontaine, disposer la molette, l’huile d’olive et les œufs battus.  Pétrir, en incorporant l’eau petit à petit, jusqu’à obtention d’une pâte lisse qui ne colle plus aux parois (rectifier avec de l’eau ou de la farine).
Laisser lever 1 H environ.
Pendant ce temps, au fouet, incorporer le sucre et le miel au beurre ramolli.
A l’issue de la 1° levée, incorporer le beurre. Pétrir jusqu’à ce que la pâte se détache des parois et mettre au frigo pendant 1 H, recouverte d’un linge humide.
Incorporez alors, toujours en pétrissant, les fruits confits et les fruits secs coupés en petits morceaux. 
Laissez lever pendant 1 h à température ambiante. Divisez le pâton en 2 ou 3.
Etaler au rouleau le pâton sur une feuille de papier sulfurisé fariné en forme ovale. Faire des incisions pour créer un « épi ». Badigeonner de beurre fondu, saupoudrer de sucre grain et d‘amandes effilées.
Laisser lever de nouveau 2 à 3 heures. Préchauffez le four (th. 6-7-200°C)
Enfournez pour 10 à 13 minutes. Une fois cuite, laisser la fougasse refroidir. Ce gâteau se déguste à température ambiante. 
Bon appétit ! 


