RUM BABA
(BABA AU RHUM)

Roks D2 hod.

Rum baba alebo baba au rhum je pévodom francuizky kysnuty dezert valcovitého tvaru, po upeceni namdcany v rume
alebo sladkom vine. Pravdepodobne vznikol v 18. storoci v regiénie Lorraine. Zdklad cesta tvorili kvasnice, vajcia,
mlieko a maslo. V modernej verzii tohto dezertu sa do cesta obcas priddva susené ovocie a na dozdobenie sa pouziva
slahacka. Rum je miesany s cukrovym sirupom a dochucovany roznymi arémami, ¢i likérmi.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
100 g hladkej muky 1. 'V Cistej mise vareskou zmiesajte vSetky suroviny. Vznikne riedke cesto. Misu
2 g suseného drozdia prikryte a nechajte asi 1 hodinu kysnat na teplom mieste. Vykysnuté cesto

prelejte do formiciek, vytretych maslom a mukou. Formicky prikryte a nechaj-

5 g praskového cukru 4o A ) > o
te 30 minut kysnat. Pecte pri teplote 175 stupnov 15 minut.

1 vajce

258 masla’ ] 2. Medzi tym pripravte sirup. Vodu s cukrom privedte k varu a nechajte vSetok
70 ml teplého mlieka cukor rozpustit. Pridajte pomarancovu stavu, rum, sirup z CereSni a zamiesaj-
stipku soli te.

3. Upecent babu vyklopte z formicky, namacajte v horticom sirupe, dozdobte

Na pripravu sirupu cPE L VYRIOPE
slahackou a ceresnami.

budete potrebovat:

400 ml vody

200 g krystalového cukru
100 ml rumu

100 ml sirupu

z Ceresni Billa Premium
stavy z 1 pomaranca
slahacku a ceresne

na dozdobenie

coolinari.sk






