BABA AU RHUM FACILE
ngrédients :
BABA
4 oeufs
1509r de sucre
& cas de Lait chaud
1309y de farine
509y de beurre fondu
1 sachet de Llevure chimicue

SIROP

1/2L d'eau
25009y de sucre
1 verve de rhium

CREME PATISSIERE LEGERE
Du commerce en sachet ou faite matson !
créme fouettée aw siphon ow toute faite !

Battre les 4 jaunes d'oewf avee Le suere au fouet Electrigque jusqu'a ce que que Le
mélange blanchisse.
Battre Les blancs en neilge avee une pincée de sel, réserver.
Ajouter & cas de Lait chawd puis Les 1309y de farine mélangés a la Levure.
Ajouter Le bewrre fondu et Les blancs battus.

Chemiser le moule et mettre au four 120°C chalewr tournante préchauffé pendant 20-
25 min selon four (mol 22 min et c'était bon 1)
Préparer Le sirop.
Démouler dés La sortie du four et verser Le sirop chaud wmais pas bouillant,
éventuellement faire quelgques trous a La fourchette pour mieux diffuser Le sirop.
Laisser refrotdir.

Au wmoment de servir, mettre au centre de La créme patissitre allégée a la chantilly et

décorer de quelgues fruits frais.

Bow appétit !!
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