Baba au rhum de tanaisie

	8/10 personnes

Préparation: 60 mn

Cuisson: 30 mn

Facile

Ingrédients

· 5 à 6 feuilles de Tanaisie

· 30 cl de vieux rhum

· 250 g de farine 

· 3 oeufs

· 10 g de levure de boulanger

· 90 g de beurre

· 5 cl de lait de soja

· 350 g de sucre roux

· 1 cuillère de sel

· 50 g de confiture de figues

· Chantilly
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Préparation
Rhum de Tanaisie

Détaillez les feuilles de Tanaisie (tanacetum vulgare).

Déposez la dans une jarre (ex : pot de confiture)

Versez le rhum et fermez le récipient hermétiquement

Laissez macérer au minimum 48h (ou plus selon votre goût)

Passez au chinois 10 cl de cette préparation, et réservez le reste pour une autre recette

(par exemple : une omelette flambée au rhum de tanaisie).

Baba

Diluez la levure de boulanger avec 2 cuillères à soupe d’eau. Mélangez 50 g de farine. 

Couvrez d’un linge humide et laissez lever 30 mn à température.

Mélangez le lait de soja, les oeufs entiers, le beurre ramolli et le reste de la farine avec la préparation. Ajoutez une pincée de sel et de sucre.

Malaxez la pâte jusqu’à ce qu’elle soit bien assouplie, et puisse se décoller facilement.

Au besoin, ajoutez un peu de farine (mais pas trop quand même ;-)

Façonnez une boule, couvrez d’un linge humide et laissez reposer au moins 45 mn.

Malaxez à nouveau la pâte, puis enroulez la dans un moule en couronne, en tassant bien.

Recouvrez d’un linge humide et laissez lever 1h30 à température.

Préchauffez le four à 200°C.

Faites cuire le baba 30 mn. Démoulez le au-dessus d’une grille.

Sirop

Portez 50 cl d’eau à ébullition. Ajoutez le sucre et mélangez bien.

Faites tiédir et ajoutez le rhum de Tanaisie.

Versez le sirop sur le baba encore chaud. 

Répétez l’opération plusieurs fois pour bien imbiber jusqu’au coeur le gâteau.

Réchauffez légèrement la confiture de figues avec un peu d’eau.

Recouvrez de confitures la surface du baba à l’aide d’un pinceau alimentaire.

Placez au frigo.

Servez les parts, accompagnées de chantilly.

Retrouvez d’autres recettes sur :

FloraTrek.fr

