BABA-BOUTON
AU RHUM VANILLE




CALCULEE POUR 20 A 25 VERRINES

PATE A BABA

Faring FOrte ..o 355¢
CEUFS @NHIEIS e 2809
S Lttt 6g
Levure de boulanger.......cccooeiiiiieiieiiceee e 60g
SUCTE SEMOULE....uiiiiieiiecee e 90g
Beurre s€C84% ..ot 2159

QU . 15009
SUCIE SEMOULE ...t 7509
Vanille gousse NOROHY ..., 289

RHUM VANILLE

Sirop d’imbibage vanille .......c.cocoooiiiiii e 375¢g
Rhum ANQOStUra ....coiveiiiiiece e 6509

CREME LEGERE VANILLEE

Creme UHT 35% v 1400 g
MaSCArPONE .o 210g
Vanille gousse NOROHY ..........cccoiiiiniiiiiiccees 169
SUCTE GlACe .o 85¢g

VERSION VERRINES INDIVIDUELLES

Une fois le sirop refroidi, placer les babas dans un
candissoire et les couvrir du sirop.

Tourner les babas au bout de 15min et laisser imbiber
dans le sirop durant toute la nuit au réfrigérateur. Le
lendemain, égoutter.

Déposer 6 a 8 boules de baba imbibées et égouttées dans
des verrines.

Araser avec le rhum vanille jusqu’a hauteur des babas.

Monter la créeme légére et a l'aide d'une douille cannelée,
dresser une rosace sur le dessus des babas.

Araser la créme au niveau du verre avec une spatule.

Protéger avec un fin disque de couverture ivoire,
préalablement tempérée et étalée entre deux feuilles
de papier guitare puis détaillée avec cristallisation au
diametre des verrines utilisées.

Pétrir la farine, les ceufs, le sel et la levure jusqu’a
décollement de la pate.

Ajouter progressivement le sucre et le beurre fondu et
tiede.

Garnir des moules flexipan demi-sphere de 3cm de
diameétre.

Laisser pousser en étuve.

Enfourner a 200°C quelques minutes pour démarrer la
pousse régulierement.

Baisser ensuite a 170/175°C pendant 12 a 14min.
Réserver.

Porter a ébullition l'eau, le sucre, et la vanille fendue et
grattée.

Refroidir.

Filtrer le sirop d'imbibage afin d'obtenir un sirop clair.
Mélanger a froid avec le rhum.
Réserver au froid.

Fendre et gratter les gousses de vanille.

Ajouter la pulpe de vanille dans la creme et le
mascarpone.

Ajouter le sucre et foisonner jusqu’a obtention d'une
creme souple, lisse et légere.

OPTION

Pour une meilleure diffusion de la vanille, il sera possible de laisser
maturer les gousses fendues et grattées dans la creme durant une
nuit, puis dajouter le mascarpone et le sucre.

Remplir au trois quarts
des bocaux de boules
de baba imbibées et
égouttées.

Ajouter les gousses de
vanille utilisées pour le
sirop.

Arroser les babas tout
en remplissant le bocal
de rhum vanillé.

Fermer
hermétiquement les
bocaux et stocker au
réfrigérateur.



