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1 Évaluations

515

Savarin au rhum
environ 16 pièces
Intermédiaire
40 



Pâtisserie ronde préparée avec du sirop au rhum et des fruits frais.


Imprimer

Partager









Ingrédients
Pâte levée
350 g
 farine

1 sachet
 de Levure Séchée de Dr. Oetker

1 prise
 de sel

80 g
 sucre

1 dl
 de lait tiède

4
 œufs


Sirop
3,5 dl
 d'eau

200 g
 oranges, jus

1 demi
 citrons, jus

250 g
 sucre

1
 de bâtons de cannelle

1,5 dl
 de rhum ambré


Décoration
un peu
 de salade de fruits



Voir les produits
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de Levure Séchée de Dr. Oetker


Note
1

Ricette N° 2112







Préparation:


Préparation :










40 min

Au four:
15 min
1


Préliminaires
Beurrer généreusement un moule à savarin (Ø 23 cm).





2


Pâte levée
Dans une terrine, mélanger la farine et la levure. Ajouter le sel, le sucre, le lait et les œufs. Travailler le tout au batteur électrique (crochets), d'abord à vitesse minimale, puis à vitesse maximale pendant env. 5 minutes pour obtenir une pâte lisse

Verser la pâte dans le moule à savarin préparé, couvrir avec un torchon humide et laisser lever pendant env. 1 heure dans un endroit chaud.





3


Sirop
Pour le sirop, porter à ébullition l'eau, les jus d'orange et de citron, le sucre et le bâton de cannelle. Retirer la casserole du feu, enlever le bâton de cannelle et incorporer le rhum.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C

Cuire le savarin pendant env. 15 minutes à mi-hauteur du four préchauffé.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 15 Minutes
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C

Retirer du four, retourner sur une grille et imbiber de sirop au rhum chaud. Laisser refroidir.





4


Décoration
Garnir avec une salade de fruits.







Voir les produits
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de Levure Séchée de Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  109 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


821 kj
196kcal

1.75 g


0.55 g


35.39 g


20.21 g


3.96 g


0.10 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Gâteau aux noix à la Grecque[image: Logo Image]
Pâtisseries


50 MinIntermédiaire
Gâteau aux noix à la Grecque
Voir les détails de la recette






50 MinIntermédiaire
Gâteau aux noix à la Grecque









Gâteau au chocolat fondant[image: Logo Image]
Pâtisseries


60 MinIntermédiaire
Gâteau au chocolat fondant
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Gâteau au chocolat fondant









Tranches aux pommes couvertes[image: Logo Image]
Pâtisseries


95 MinIntermédiaire
Tranches aux pommes couvertes
Voir les détails de la recette






95 MinIntermédiaire
Tranches aux pommes couvertes









Taupinière[image: Logo Image]
Pâtisseries


70 MinIntermédiaire
Taupinière
Voir les détails de la recette






70 MinIntermédiaire
Taupinière









Sapins et bonshommes de neige en meringue[image: Logo Image]
Pâtisseries


110 MinIntermédiaire
Sapins et bonshommes de neige en meringue
Voir les détails de la recette






110 MinIntermédiaire
Sapins et bonshommes de neige en meringue









Schaffhauserzungen - Langues de Schaffhouse[image: Logo Image]
Pâtisseries


65 MinIntermédiaire
Schaffhauserzungen - Langues de Schaffhouse
Voir les détails de la recette






65 MinIntermédiaire
Schaffhauserzungen - Langues de Schaffhouse









Kouglof à l'Irish Coffee[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinIntermédiaire
Kouglof à l'Irish Coffee
Voir les détails de la recette






90 MinIntermédiaire
Kouglof à l'Irish Coffee
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Savarin au rhum
Préparation :40 Intermédiaireenviron 16 pièces
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Ingrédients
Pâte levée
350 gfarine
1 sachetde Levure Séchée de Dr. Oetker
1 prisede sel
80 gsucre
1 dlde lait tiède
4œufs
Sirop
3,5 dld'eau
200 goranges, jus
1 demicitrons, jus
250 gsucre
1de bâtons de cannelle
1,5 dlde rhum ambré
Décoration
un peude salade de fruits


Voir les produits
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1


Préliminaires
Beurrer généreusement un moule à savarin (Ø 23 cm).





2


Pâte levée
Dans une terrine, mélanger la farine et la levure. Ajouter le sel, le sucre, le lait et les œufs. Travailler le tout au batteur électrique (crochets), d'abord à vitesse minimale, puis à vitesse maximale pendant env. 5 minutes pour obtenir une pâte lisse

Verser la pâte dans le moule à savarin préparé, couvrir avec un torchon humide et laisser lever pendant env. 1 heure dans un endroit chaud.





3


Sirop
Pour le sirop, porter à ébullition l'eau, les jus d'orange et de citron, le sucre et le bâton de cannelle. Retirer la casserole du feu, enlever le bâton de cannelle et incorporer le rhum.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C

Cuire le savarin pendant env. 15 minutes à mi-hauteur du four préchauffé.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 15 Minutes
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C

Retirer du four, retourner sur une grille et imbiber de sirop au rhum chaud. Laisser refroidir.





4


Décoration
Garnir avec une salade de fruits.







Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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