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Current rating 0. Click to rate.





0 Évaluations


Innerschwiizer Birewegge - Pain aux poires
8 - 10 pièces
Intermédiaire
145 



Cette Pain aux poires avec une pâte à la levure et aux poires séchées est très populaire dans le canton d'Obwald et dans toute la Suisse.
DES FRUITS SECS POUR REMPLACER LA FARINE:

La création aux poires issue de Suisse centrale, aujourd’hui considérée comme une délicatesse, a certainement vu le jour dès la fin du Moyen Âge, en réaction à une pénurie: dans les régions des Préalpes et des hautes Alpes, qui vivaient alors essentiel...
En savoir plus  +
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Ingrédients
Garniture
160 g
 de poires séchées

40 g
 de pruneaux séchés

20 g
 de pommes séchées

20 g
 de figues séchées

20 g
 de raisins secs

2,5 dl
 d'eau

1 prise
 de cannelle en poudre

1 prise
 de coriandre

1 prise
 d'anis étoilés

1 prise
 d'anis

1 prise
 de clous de girofle en poudre

30 g
 de Birnel (concentré de jus de poire)

2 CC
 de kirsch

30 g
 de noix hachées


Pâte
200 g
 farine

1,5 CC
 de Levure Séchée de Dr. Oetker

1 prise
 de sel

2 prise
 sucre

1 dl
 lait

45 g
 De beurre


Décoration
1
 oeuf



Voir les produits
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de Levure Séchée de Dr. Oetker






Préparation:


Total:










145 min
Préparation :

30 min

Au four:
40 min
1


Préparation
Couper les fruits secs en petits morceaux et les laisser tremper toute une nuit à couvert dans une casserole remplie d’eau. Couvrir une plaque d’une feuille de papier cuisson.





2


Garniture
Ajouter les épices, mélanger et laisser mijoter env. 30 minutes. Laisser refroidir la garniture, jouter le Birnel et le kirsch et mixer pour obtenir une masse lisse. Ajouter les noix et bien mélanger.





3


Pâte
Mélanger la farine avec la levure séchée, le sel et le sucre. Ajouter le lait et pétrir pendant env. 5 minutes. Incorporer le beurre en morceaux et pétrir encore la pâte pendant env. 10 minutes, jusqu’à ce qu’elle soit lisse et souple. Couvrir la pâte et la laisser doubler de volume (env. 60 minutes).

Abaisser la pâte sur du papier cuisson pour obtenir un rectangle d’env. 26 × 30 cm. Répartir uniformément la garniture sur le rectangle et laisser un bord libre de 3 cm. Badigeonner le bord d’oeuf, rouler la pâte et bien souder les bords. Transférer le Birewegge avec le papier cuisson sur une plaque et laisser lever env. 15 minutes.
Préchauffez le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C

Badigeonner le Birewegge d’oeuf. Avec une fourchette, faire des dessins et piquer plusieurs fois. Enfourner à mi-hauteur du four préchauffé et cuire 40 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: 40 Minutes







Voir les produits
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de Levure Séchée de Dr. Oetker
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Conseils pour les recettes
Les épices pour la garniture peuvent être remplacées par 1 à 2 CC d’épices pour pain aux poires.











Conseils

Conseil: Les épices pour la garniture peuvent être remplacées par 1 à 2 CC d’épices pour pain aux poires.


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  111 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


934 kj
223kcal

7.22 g


2.93 g


32.81 g


12.45 g


4.55 g


0.14 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Pain au lard de l'oncle Jonny[image: Logo Image]
Pâtisseries


135 MinIntermédiaire
Pain au lard de l'oncle Jonny
Voir les détails de la recette






135 MinIntermédiaire
Pain au lard de l'oncle Jonny









Bricelets de Gessenay et crème brûlée[image: Logo Image]
Pâtisseries


70 MinIntermédiaire
Bricelets de Gessenay et crème brûlée
Voir les détails de la recette






70 MinIntermédiaire
Bricelets de Gessenay et crème brûlée









Tarte flambée à la betterave Chioggia et à la roquette[image: Logo Image]
Pâtisseries


110 MinIntermédiaire
Tarte flambée à la betterave Chioggia et à la roquette
Voir les détails de la recette






110 MinIntermédiaire
Tarte flambée à la betterave Chioggia et à la roquette









Pain de Noël italien[image: Logo Image]
Pâtisseries


75 MinIntermédiaire
Pain de Noël italien
Voir les détails de la recette






75 MinIntermédiaire
Pain de Noël italien









Hot Cross Buns[image: Logo Image]
Pâtisseries


105 MinIntermédiaire
Hot Cross Buns
Voir les détails de la recette






105 MinIntermédiaire
Hot Cross Buns









Kouglof de Noël aux fruits secs[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinIntermédiaire
Kouglof de Noël aux fruits secs
Voir les détails de la recette






90 MinIntermédiaire
Kouglof de Noël aux fruits secs









Biscuits en forme de pull[image: Logo Image]
Pâtisseries


100 MinIntermédiaire
Biscuits en forme de pull
Voir les détails de la recette






100 MinIntermédiaire
Biscuits en forme de pull












Suives nous
Se laisser inspirer
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Innerschwiizer Birewegge - Pain aux poires
Préparation :145 Intermédiaire8 - 10 pièces
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Ingrédients
Garniture
160 gde poires séchées
40 gde pruneaux séchés
20 gde pommes séchées
20 gde figues séchées
20 gde raisins secs
2,5 dld'eau
1 prisede cannelle en poudre
1 prisede coriandre
1 prised'anis étoilés
1 prised'anis
1 prisede clous de girofle en poudre
30 gde Birnel (concentré de jus de poire)
2 CCde kirsch
30 gde noix hachées
Pâte
200 gfarine
1,5 CCde Levure Séchée de Dr. Oetker
1 prisede sel
2 prisesucre
1 dllait
45 gDe beurre
Décoration
1oeuf


Voir les produits
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Préparation
Couper les fruits secs en petits morceaux et les laisser tremper toute une nuit à couvert dans une casserole remplie d’eau. Couvrir une plaque d’une feuille de papier cuisson.





2


Garniture
Ajouter les épices, mélanger et laisser mijoter env. 30 minutes. Laisser refroidir la garniture, jouter le Birnel et le kirsch et mixer pour obtenir une masse lisse. Ajouter les noix et bien mélanger.





3


Pâte
Mélanger la farine avec la levure séchée, le sel et le sucre. Ajouter le lait et pétrir pendant env. 5 minutes. Incorporer le beurre en morceaux et pétrir encore la pâte pendant env. 10 minutes, jusqu’à ce qu’elle soit lisse et souple. Couvrir la pâte et la laisser doubler de volume (env. 60 minutes).

Abaisser la pâte sur du papier cuisson pour obtenir un rectangle d’env. 26 × 30 cm. Répartir uniformément la garniture sur le rectangle et laisser un bord libre de 3 cm. Badigeonner le bord d’oeuf, rouler la pâte et bien souder les bords. Transférer le Birewegge avec le papier cuisson sur une plaque et laisser lever env. 15 minutes.
Préchauffez le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C

Badigeonner le Birewegge d’oeuf. Avec une fourchette, faire des dessins et piquer plusieurs fois. Enfourner à mi-hauteur du four préchauffé et cuire 40 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: 40 Minutes







Conseils pour les recettes
	Les épices pour la garniture peuvent être remplacées par 1 à 2 CC d’épices pour pain aux poires.


Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *















Recettes & Produits



Toutes les recettes
Tous les produits



À propos de Oetker



À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne





Recettes & Produits

À propos de Oetker

Plus de Dr. Oetker

Acheter nos produits


	Toutes les recettes

	Tous les produits



	À propos de Oetker

	Compliance

	Durabilité

	Carrière



	Dr. Oetker Internationale



	Boutique en ligne





Sélectionnez votre pays et votre languePays[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




Continuez





Dr. Oetker © 2023
	Tracking Consent

	Information légale

	Protection des données

	Impressum










