Rum-Savarin mit Sahne und Frichten 111

Typ:

Nachspeise Quelle: Brigitte Sonderheft 20/90

Bemerkungen: Der luftige Hefekuchen wird mit Rum getrankt. Wemuch Kinder davon essen

Zutaten:

Rezept:

sollen, einfach etwas mehr Orangensaft nehmen.

12 Portionen

Teig: 100 mL Milch,

50 g Butter,

200 g Mehl,

1 Teel. Zucker,

| Prise Salz,

2 Eier,

1/2 Packchen Trockenhefe,

| Teel. Butter oder Margarine fir die Form;

Guss und Fillung:

150 mL frisch ausgepresster Orangensaft

100 g Zucker,

100 mL Rum,

150 g Aprikosenkonfitire,

4 Aprikosen (evtl. aus der Dose),

je 150 g Himbeeren, Blaubeeren und rote Johansishgevtl. TK-Fruchte),
| Becher Schlagsahne (250 @),

| Packchen Vanillezucker.

Milch und Butter in einem Topf lauwarm erhitzenelibrigen Teigzutaten in eine
Schussel geben. Milch dazugeben und alles mit deethtken des Handrihrers zu
einem glat-

ten, weichen Teig verrithren. Zugedeckt an einenm&arOrt gehen lassen, bis sich
der Umfang etwa verdoppelt hat. Eine Ringform §acéh) sorgfaltig einfetten. Den
aufgegangenen Teig mit einem Léffel durchrithren inndie Form fillen (die Form
darf nur halbvoll sein). Den Teig nhochmals gehesséa. Form in den Backofen
schieben, auf 190 Grad/Gas Stufe 3 schalten una 4d#Minuten goldbraun backen.
Eventuell nach der Hélfte der Zeit mit Pergamepigraabdecken. Fir den Rumguf3
Orangensaft und Zucker bei gro3er Hitze im offefiepf sirupartig einkochen. Den
Rum zugeben und erkalten lassen. Den gebackerfeniitevorsichtig am
Formrand mit einem Messer I16sen und auf einenrtigigdler stirzen. Noch warm
mit dem Guf3 betraufeln. In der Fliissigkeit stelzssén, bis alles aufgesogen ist. Die
Aprikosenkonfitlire durch ein Sieb streichen, uRRéhren aufkochen und den Ring
damit bestreichen. Die Friichte waschen. Die Apgkaosntsteinen und in Spalten
schneiden. Die Sahne steifschlagen und mit Vanitlker abschmecken.
Abwechselnd mit den Friichten in den Ring fullen

(pro Portion ca. 310 Kalorien). Fertig ohne Warieirel Stunde
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