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Baba au Rhum mit
Kirsch-Gewürzkompott

Die zerbröckelte Hefe, 80 g Mehl und die Milch in eine Schüssel geben. 
Die Zutaten vermengen, bis ein glatter Teig entsteht. Mit einem feuchten 

Tuch abdecken und 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. 

Das restliche Mehl, die Eier, den Zucker, das Salz und die Butter zum 
Vorteig geben. Mit einem Holzlöffel wieder glatt schlagen. Den Teig in 

passende Förmchen oder Silikoneinlagen geben, bis diese knapp zur Hälfte 
gefüllt sind. 

Dann die Förmchen bei Umluft in den auf 180°C vorgeheizten Backofen 
schieben und 25 Minuten backen.

zutaten BabaS

15 g frische Hefe
250 g Weissmehl

100 g Butter, weich
3 Eier

50 g Zucker
80 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz
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RUMSIRUP
zutaten RUMSIRUP

100 g Zucker
50 ml Wasser

200 ml Orangenrum oder Orangenlikör
3 Sternanis

2 Nelken
¼ Zimtstange

6 Pimentkörner   

Den Zucker mit dem Wasser in einem Topf erhitzen und köcheln lassen, 
bis sich der Zucker aufgelöst hat. 

Den Rum und die Gewürze dazugeben und weitere 5 Minuten köcheln 
lassen, danach abpassieren.

Die fertigen Babas in den Rumsirup tauchen und 
auf dem noch warmen Kompott anrichten.

Mit Vanille-Schlagrahm garnieren.

Kirsch-Gewürz-Kompott

Rezept für 4 Personen

Zubereitung

Alle Zutaten ausser den Kirschen in einen Topf 
geben und 5 Minuten kochen lassen. 

Abpassieren und die Kirschen beigeben und nochmals aufkochen. 

Zugedeckt beiseitestellen und auskühlen lassen.

Sauce abpassieren und nach Bedarf mit etwas Maizena abbinden. 

Kirschen wieder dazugeben und warm auf den Teller geben. 

Einkaufsliste

zutaten KOMPOTT

100 g Roter Portwein
130 g Rotwein

40 g Kirsch
100 g Zucker
5 Sternanis

½ Zimtstange
3 Nelken

200 g Kirschen, frisch UND entkernt oder 
tiefgekühlt

Wenig Maizena
 


