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Babas au café mit
Birnenschmand

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 40min 20min Mittel
[utaten [uberertung

flir 12 Portionen

Milch 125 ml d

Kiichenutensilien

Hefe, frisch 0.25 St.

Zucker 110g mittlere Schiissel, groBe Schiissel, kleiner Topf, Muffinform

Butter 50 ¢

Salz 1. In einem Topf Milch ca. 1 Min. lauwarm erwarmen. Hefe in die lauwarme Milch

Eier 1St brockeln, mit 1 EL Zucker aufldsen. Hefemilch im Topf zugedeckt ca. 10 Min. gehen

Weizenmehl, Type 405 300¢ lassen. AnschlieBend in einer Schissel Hefemilch mit 20 g Zucker, Butter, Salz, Ei und

Kaffee, loslich 2 EL Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Emeut 1 Std. gehen lassen.

Wasser 150 ml _ L .

B st 2. In einem Topf loslichen Kaffee mit 80 g Zucker und 150 ml Wasser aufkochen und ca.
men ' 3-4 Min. kocheln lassen. Zugedeckt abkiihlen lassen.

Schmand 100 g

Brauner Zucker 1 EL 3. Teig mit bemehlten Handen zu Kugeln formen und in die 12 gefetteten Mulden eines

Muffinblechs verteilen. Ca. 30 Min. zugedeckt gehen lassen.

4. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Babas im Ofen ca. 15 Min. goldbraun
backen. Leicht abkiihlen lassen, mit einem Zahnstocher mehrmals einstechen und mit
Kaffeesirup tranken. Komplett auskiihlen lassen.

5. Birnen schalen, vierteln, entkernen und wiirfeln. In einer Schiissel mit Schmand und
Rohrzucker verriihren. Birnenschmand zu den Babas au café servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 209 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 4g
Ballaststoffe 2g
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