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Savarin

Zutaten fiir 5-8 Personen:

fiir den Teig

150 ¢ Weizenmehl (Typ 550)

10 g frische Hefe

50 ml lauwarme Milch (nicht tiber 40°C)
20 g Rohrohrzucker

2 Stk. Eier (M)

20 g Butter

50 g Rosinen

Zum Trinken:

50 g Rohrohrzucker
125 ml Wasser

4 cl Grand Marnier
6 cl Rum

Butter zum Einfetten

Zubereitung:

Das Mehl in eine grofle Schiissel sieben und eine Vertiefung machen. Die warme Milch in die Vertiefung
gieflen, die Hefe hineinbrockeln und etwas Rohrohrzucker dazu streuen. Anschlieend die Oberfliche mit etwas

Mehl bestiduben, mit einem Tuch abdecken und an einen warmen Ort ca. 15 Min gehen lassen.

Den restlichen Rohrohrzucker, die Eier und die fliissige Butter in die Mehl-Hefeschiissel geben und alles zu
einem Teig verkneten / verrithren. Anschliefend den Teig abgedeckt, an einem warmen Ort ca. 30-45 Min.

gehen lassen, hierbei sollte sich das Volumen fast verdoppeln.

Eine Ringform (ca. 22cm Durchmesser) mit Butter einfetten. Die Rosinen in den Hefeteig einrithren und
diesen in die Form fiillen, glattstreichen und noch einmal 15 Minuten gehen lassen, wihrenddessen den

Backofen auf 200°C vorheizen und den Savarin in ca. 15-25 Minuten goldbraun backen.

Fur die Trankflussigkeit, das Wasser mit dem Rohrohrzucker sirupartig einkochen, den Orangenlikér (Grand
Marnier) sowie den Rum zugeben, kurz aufkochen lassen und anschliefend etwas abkiihlen lassen..

Den fertig gebackenen Savarin in der Form herumdrehen und mit der Trinkflassigkeit gleichmifig trinken.

Tipp: Klassisch werden zu dem Savarin frische Beeren (z.B. Himbeeren) und geschlagene Sahne gereicht.

Fast alle Zutaten bekommen sie in einem Naturkostfachgeschift oder Supermarkt in Bio Qalitit.
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