Baba au marsala

Pour un grand baba : 3 cufs bien frais — 5cl de lait entier -
150g de farine — 2CS d’'huile de pépins de raisins — 1 sachet
de levure chimique — 1 pincée de sel

Pour le sirop : 140g de sucre en poudre — 10cl de marsala aux
amandes — 40cl d'eau — 1/2cc d’'ardome d’'amandes ameres

Préchauffez votre four a 180°.

Faites le sirop : Dans une casserole, faites chauffer le sucre
avec l'eau et 1’ar6me. Attention a ne pas faire bouillir.
Ajoutez le marsala et laissez réduire tres peu.

Séparez les blancs et les jaunes d’'eufs. Faites blanchir les
jaunes avec le sucre. Ajoutez-y le lait et l’'huile.

Ajoutez la farine et terminez par la levure. Le mélange doit
étre homogene.

Montez vos blancs en neige avec une pincée de sel. Ajoutez-les
délicatement au mélange précédent.

Beurrez votre moule a baba (méme s’il est anti-adhésif), puis
remplissez-le. Enfournez votre baba pendant 20min.

Démoulez-1le encore chaud et imbibez-le avec le sirop.
Remplissez le centre d’une glace au café maison !


http://www.kui-zine.com/baba-au-marsala/

