Pflaumen - Savarin

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingebéack, Hefetelg
Zutaten fur: 1 Rezept

50 Gramm Butter
20 G amm Hefe
100 Gamm M ch; |auwarm
1 Essl. Honig
3 Ei er
2 Prisen Vanille; gemahlen
200 Gramm Wi zen; fein genmahl en

FUER DI E FUELLUNG

500 Gramm Pfl aunen

6 Essl . Wasser

2 Essl. Honig

1 Prise Zim

8 Essl . Zwet schgenwasser
1/ 4 Ltr. Sahne

Anleitung:

Die Butter bei milder Htze schnel zen und abkuehlen | assen. Die Hefe
in der MIch aufl oesen. Den Honig, die Eier und das Vanill epul ver
damt verruehren. Das Mehl und danach die Butter Einruehren. Den
sehr feuchten Teig etwa 30 M nuten gehen | assen. | nzw schen die
ringformsorgfaeltig mt Butter einfetten. Die Pflaunen entkernen
und in Sechstel schneiden. Das Wasser |eicht Erwaernen. Den Honig,
den Zim und das Zwet schgenwasser hinei nruehren. Zuletzt die

Pfl aunen darunter nengen und in der waernmen Fluessigkeit Ziehen

| assen, aber nicht kochen. Den Hefeteig nochmals durchruehren und in
die formfuellen. Etwa 10 M nuten gehen | assen. Er soll dann die
form fast ausfuellen.

Den Kuchen auf der untersten leiste in den kalten Backofen schi eben
Und bei 200° etwa 35 M nuten backen, bis die oerflaeche gol dbraun
Ist. Den Savarin auf einem Kuchengitter 10 M nuten abkuehl en | assen.
Dann vorsichtig auf die Tortenplatte stuerzen. Die Fluessigkeit von
den Pfl aunen abgi essen und di e Pflaumen zugedeckt in den

Kuehl schrank Stellen. Den Savarin nmit ei nem Hol zstaebchen nehrfach
ei nstechen und Mt der Fluessigkeit traenken. Wenn der Savarin in
ei ner ringformaus d as gebacken wurde, den kalten Kuchen wi eder in
di e formgeben und Di e Fluessigkeit vorsichtig amRand entlang in
die form gi essen. Dabei Den Kuchen am besten mit ei nem Messer am
Rand etwas beiseite druecken.

Den Savarin 1 Stunde stehen | assen, bis alle Fluessigkeit aufgesogen
Ist. Falls der Kuchen in der Ringformgetraenkt wirde, komt er
jetzt auf die Platte.

Di e Sahne steif schlagen. Die Pflaunmen vorsichtig unterheben und den
Savarin damt fdllen.

Zuber ei tungszeit: 60 M nuten
Ruhezei t : 40 M nuten

Backzei t : 35 M nuten



