Savarin (Ringkuchen)

Kategorien:  Kuchen, Land, Frankreich, Dessert, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
350 Gramm  Mehl
15 Gramm Hefe
1 Teel . Zucker; (1)
1/8 Ltr. Mlch
2 Ei er
1 Pack. Vanill ezucker
100 Gramm Zucker
100 Gramm Butter
FUELLUNG
200 Gramm Zucker; (2)
3/8 Ltr. Wasser
60 m  Zwet schgenwasser
20 m  Maraschi no
750 Gramm Geduenstete Zwet schgen
Ent st ei nt
1/8 Ltr. Schl agsahne
Suesse Zwet schgensauce
Nach Bel i eben
Anleitung:

Mehl in eine Backschuessel geben, in der Mtte eine Vertiefung

ei ndruecken, Hefe hineinbroeckeln und nmt etwas MIch, Zucker (1)
und etwas Mehl zu einem fluessigen Vorteig ruehren und 30 M nuten
zugedeckt stehen | assen. Mt den uebrigen Tei gzutaten vernmengen und
ei nen | ockeren Hefeteig arbeiten, der kraeftig mt dem Ruehrl oeffel
geschl agen werden muss. 30 M nuten gehen | assen, in eine gut
gefettete R ngform (oder zwei Kkl eine Savarinformen) geben, nochmals
gehen | assen und 30-35 M nuten bei 190-210 G adC backen.

Kuchen abkuehl en | assen und aus der Form nehnen. Zucker (2) mt
Wasser 5 M nuten kochen, vom Herd nehnen, Spirituosen hineinruehren.
Kuchen von der Cberseite nmehrmals mit ei nem Hoel zchen ei nstechen,
mt der Fluessigkeit traenken.

Savarin(s) mt Schlagsahne und geduensteten Zwetschgen fuell en. Dazu
nach Bel i eben suesse Zwet schensauce rei chen

* Varianten (Zum Traenken/ Fuel | en/ Garni eren): Runl aeut er zucker/

Schl agsahne/ Mar aschi noki r schen, Kirschwasser| aeut erzucker/

Schl agsahne/ Wl der dbeer en, Ruml aeut er zucker/ Zi t r onenei s/ Schl agsahne.
* Infos Ein Savarin ist ein ringfoermger, nmt al koholischer

Fl uessi gkeit getraenkter Hefekuchen. Eine identische Zubereitungsart
wi rd bei den sogenannten 'Babas' verwendet. Nur wird ein Baba in

ei ner hohen runden Form gebacken, ist also kein R ngkuchen und kann
daher nicht so raffiniert wie ein Savarin gefuellt werden. Jean
Anthel me Brill at-Savarin, nach dem di ese M schung aus Kuchen und
Suessspei se benannt wurde, war ein 'Gstrosoph' von hohen grades.

Sei ne ' Physi ol ogi e des Geschmacks' erschien 1825, sie gilt heute
noch al s Standardwerk der Feinschneckerei, obwohl sie nur all geneine
Betrachtungen und fast kei ne Rezepte enthaelt. "D e Entdeckung eines
neuen Cerichts ist fuer das d ueck der Menschheit von groesserem

Nut zen al s di e Entdeckung ei nes neuen Gestirns", postulierte Brillat-
Savarin. Ein Satz, ueber den man durchaus nachdenken kann



