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Soyez le premier a voter !

Baba au rhum, la recette de Mamily, ma grand-

mere adaptée au Companion

"% Cooking By Cath

La version authentique et traditionnelle d’'un baba au rhum utilise de la
levure de boulangerie mais ma grand-mere, Mamily faisait une version

accélérée avec de la levure chimique et c’est celle-ci que je vous livre
aujourd’hui. Je vous rassure, le résultat est identique et bluffant !

Si vous n’aimez pas le rhum, vous pouvez réaliser un sirop de la méme facon
mais en remplacant le rhum par n'importe quel autre parfum, alcoolisé ou
non (vanille, eau de fleur d’oranger, jus de fruits, zeste d’agrumes, épices, ...
laissez libre cours a votre imagination en fonction de vos goiits !)
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Préparation Cuisson Pause Durée totale
30 min 22 min 1h 1 h 52 min

g Catégorie : DESSERT - Cuisine : Francaise
Mﬁ Nombre : 4 personnes

S@ MATERIEL

o ROBOT COMPANION

o BATTEUR

o PETRIN CONCASSEUR

o MELANGEUR

o FOUET A DOUBLE ROTATION (ou a défaut le batteur)

o ENTONNOIR Hausprofi (Compatible Companion)

o MOULE A SAVARIN (4 grands ou 8 petits selon la taille désirée, voire 1
tres grand pour en faire un unique gateau a partager)

o POCHE A DOUILLE Lekué Decomax (facultatif)

o GRILLE A PATISSERIE

o COUPELLES CREUSES (ou ramequins - 4 ou 8 selon la taille désirée)

o POCHE A DOUILLE + DOUILLE DECORATIVE (facultatif, pour obtenir
un joli visuel avec la creme fouettée)

o ZESTEUR

TE] INGREDIENTS

Pate a Baba :

» 80 g farine

e 50 g beurre (mou)

e 100 g sucre semoule

e /2 sachet levure chimique
e 30 ml lait (2 Thsp)

e 2 ceufs

e 12 tsp vanille pure

Sirop :
e 700 ml eau
e 200 gsucre
e 100 ml rhum (blanc ou ambré selon vos gotits)
* 1 citron bio (le zeste uniquement)

Garniture :

e 30 cl Créme Fleurette entiere (30% MG),

e 80 g sucre glace

e Yg tsp vanille pure

o Fruits de saison (fraises, framboises, ananas, kiwis ...)




! PREPARATION

Prérequis
1. Sortir le beurre du frigo afin qu'il soit bien mou.

2. Si vous avez oublié de le sortir, le couper en petits dés pour qu'il ramollisse
plus rapidement.
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étape 1 - Realisation des savarins
1. Installer le batteur dans la cuve du Companion
2. Ajouter les ceufs, le sucre et la vanille
3. Fermer le couvercle et lancer le robot : vitesse 5 - 2 minutes

€tape 2
1. Mélanger soigneusement la levure avec la farine
2. Oter le batteur et le remplacer par le pétrin concasseur
3. Ajouter le mélange farine - levure
4. Fermer le couvercle et lancer le robot vitesse 3 - 2 minutes

étape 3
1. Ajouter le beurre bien mou coupé en petits dés
2. Fermer le couvercle et lancer le robot vitesse 5 - 2 minutes

€tape 4
1. Verser la pate dans un saladier et laisser reposer 1h a température
ambiante

€tape 5 - Realisation du sirop
1. Pendant ce temps, nettoyer la cuve du robot et y installer le mélangeur

2. Ajouter 'eau, le zeste de citron et le sucre

3. Fermer le couvercle, oter le bouchon et lancer le robot a 100°C - vitesse 3 -
pendant 2 minutes

€tape 6

1. Ouvrir le couvercle et laisser le sirop tiédir pendant 1 a 2 minutes.

€tape 7
1. Ajouter le rhum dans le sirop.
2. Refermer le couvercle et lancer le robot : vitesse 3 - 1 minute.

3. Ouvrir le couvercle et laisser refroidir le sirop.

€tape 8 - Cuisson des savarins
1. Préchauffer le four a 180°C
2. Graisser les moules a savarin (8 petits ou 4 grands)
3. Retravailler 1égerement la pate avec la spatule.
4. Répartir celle-ci dans les moules en laissant 1 cm entre la pate et le bord du
moule.

Afin de remplir facilement les moules, jutilise un petit gadget tres utile :
la poche a douille Lekué Decomax (350ml)

5. Cuire les savarins au four a 180° pendant 20 minutes.



€tape 9
1. Démouler les babas et les laisser tiédir sur une grille a patisserie pendant 5
minutes.

€tape 10

1. Disposer les babas dans les coupelles (ou dans un plat a four pour les
stocker plus facilement au frigo en attendant la dégustation) et les arroser
généreusement avec le sirop refroidi.

Répartir l'intégralité du sirop dans les coupelles afin de bien imbiber les
babas, ils vont simprégner progressivement du sirop et doubler de

2. Laisser refroidir puis réserver au frais jusqu'a la dégustation.

AVANT D€ POUSUIVRE :

1. Placer la cuve du Companion au frigo pendant au minimum 30 minutes
(pas au congélateur a cause des contacteurs)

2. Placer le fouet a double rotation (ou a défaut le batteur) ainsi que la créme
fleurette pendant 10 a 15 minutes au congélateur.

3. Assurer vous que la cuve et le fouet soient bien secs avant utilisation
(attention au givre)

€tape 11 - Realisation de la créme fouettée

1. Installer le fouet a double rotation dans la cuve (ou a défaut le batteur)

2. Ajouter la créme fleurette.

3. Verrouiller le couvercle, 6ter le bouchon et lancer le robot a la vitesse 4
sans saisir de durée.

4. Lorsque le robot affiche 30 secondes, augmenter la durée a 5

5. Pour modifier la vitesse sans arréter le robot, il suffit d’appuyer sur le
bouton « Vitesse » pour que celle-ci clignote puis d’appuyer sur la touche «
+ » pour augmenter celle-ci.
6. A 1 minute, augmenter la vitesse a 6
7. A 1 minute 30 secondes, augmenter la vitesse a 7
8. A 2 mn, installer ’entonnoir sur l'orifice du bouchon et ajouter
progressivement le sucre glace en pluie ainsi que la vanille.
9. A 2 minutes 30, augmenter la vitesse a 8
10. A partir de 3 minutes 30, surveiller la créme pour I'arréter des qu’elle est
bien ferme.
11. Transvaser la créme dans une poche a douille et réserver au frais jusqu’a la
dégustation.
12. Selon la creme utilisée et la température de la piece, celle-ci devrait étre

parfaite au bout de 3mn a 3mn30 voire 4mn (ou plus longtemps si vous
utilisez le batteur).

Ne pas la battre plus que nécessaire sinon elledeviendrait granuleuse et
finirait pas donner du beurre (oups, je viens de vousdire comment réaliser
du Beurre Maison au Companion © )

€tape 12

1. Sortir les babas du frigo 30 minutes avant la dégustation.

2. Préparer les fruits pour la décoration : lavage, épluchage et découpage
selon les fruits choisis.

3. Garnir les babas avec la créme fouettée.
4. Décorer avec les fruits et servir aussitot
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Le baba étant assez copieux, je réalise cette recette dans un moule de 8 mini ﬁmpaaim- Cooking & Conservation By M
savarins et je prends donc les quantités mentionnées pour réaliser les babas -
pour 8 personnes en augmentant la quantité de fruits.
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IMPORTANT :

Deux méthodes sont possibles pour imbiber les babas, chacune utilisant le
contraste chaud / froid qui va permettre au sirop de pénétrer lentement ﬁ ! E ﬁ 0
@Copyright : Reproduction interdite sans accord préalable

jusqu'au cceur du baba et ainsi lui conférer son moelleux et son aréme : Pyright : Reproduction interdite sans accord
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=> soit on arrose les gateaux refroidis avec un sirop chaud (pas bouillant, le R R A A A

laisser tiédir 2 a 3 minutes au préalable),

=> soit, comme je le décris dans cette recette, on arrose les gateaux a la sortie
du four avec un sirop refroidi.
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" Cooking & Conservation By Cath

Conservation au frigo :
Conservation jusqu’a 7 jours, au frigo, dans une boite hermétique.
Conserver les babas trempés dans leur sirop pour éviter qu'ils ne dessechent.
Les sortir au minimum 30 minutes avant la dégustation et réaliser la
garniture a base de créeme fouettée juste avant de les servir.
Conservation longue durée par stérilisation :
Les babas peuvent aussi étre mis en bocal et stérilisés, une facon d’avoir un
dessert toujours prét dans les placards !
Placer les babas dans un bocal propre et préalablement stérilisé (Attention,
ne pas tasser les babas car ils vont gonfler et doubler de volume en
simprégnant du sirop).
Verser le sirop chaud (pas bouillant, le laisser refroidir quelques minutes)
jusqu’a 2 em du haut du bocal.
Fermer aussitot le bocal
Stérilisation a 100°C pendant 15 minutes.
Conservation jusqu'a 8 a 12 mois dans une piece fraiche, a Uabri de la lumiere
et de Thumidité.
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