
 Rum-Savarin mit Sahne und Früchten 111 

 Typ:  Nachspeise Quelle: Brigitte Sonderheft 20/90 
 Bemerkungen: Der luftige Hefekuchen wird mit Rum getränkt. Wenn auch Kinder davon essen  
 sollen, einfach etwas mehr Orangensaft nehmen. 

 Zutaten: 12 Portionen 
  
 Teig: 100 mL Milch,  
 50 g Butter,  
 200 g Mehl, 
 1 Teel. Zucker,  
 l Prise Salz, 
 2 Eier, 
 1/2 Päckchen Trockenhefe,  
 l Teel. Butter oder Margarine für die Form;  
  
 Guss und Füllung:  
 150 mL frisch ausgepresster Orangensaft 
 100 g Zucker,  
 100 mL Rum,  
 150 g Aprikosenkonfitüre,  
 4 Aprikosen (evtl. aus der Dose), 
  je 150 g Himbeeren, Blaubeeren und rote Johannisbeeren (evtl. TK-Früchte),  
 l Becher Schlagsahne (250 g),  
 l Päckchen Vanillezucker. 

 Rezept: Milch und Butter in einem Topf lauwarm erhitzen. Die übrigen Teigzutaten in eine  
 Schüssel geben. Milch dazugeben und alles mit dem Knethaken des Handrührers zu  
 einem glat- 
 ten, weichen Teig verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich 
  der Umfang etwa verdoppelt hat. Eine Ringform (0 26 cm) sorgfältig einfetten. Den  
 aufgegangenen Teig mit einem Löffel durchrühren und in die Form füllen (die Form  
 darf nur halbvoll sein). Den Teig nochmals gehen lassen. Form in den Backofen  
 schieben, auf 190 Grad/Gas Stufe 3 schalten und etwa 40 Minuten goldbraun backen. 
  Eventuell nach der Hälfte der Zeit mit Pergamentpapier abdecken. Für den Rumguß 
  Orangensaft und Zucker bei großer Hitze im offenen Topf sirupartig einkochen. Den 
  Rum zugeben und erkalten lassen. Den gebackenen Hefering vorsichtig am  
 Formrand mit einem Messer lösen und auf einen tiefen Teller stürzen. Noch warm  
 mit dem Guß beträufeln. In der Flüssigkeit stehen lassen, bis alles aufgesogen ist. Die 
  Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb streichen, unter Rühren aufkochen und den Ring  
 damit bestreichen. Die Früchte waschen. Die Aprikosen entsteinen und in Spalten  
 schneiden. Die Sahne steifschlagen und mit Vanillezucker abschmecken.  
 Abwechselnd mit den Früchten in den Ring füllen  
  
 (pro Portion ca. 310 Kalorien). Fertig ohne Wartezeit in 1 Stunde 
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