
‘O babà 
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Ingredienti:
· 30 cl acqua 
· 80 g burro
· 250 g farina
· 20 g lievito di birra
· 1/2 litro Rum
· 4 g sale
· 4 uova di gallina




Esecuzione:
Per preparare il babà, la prima cosa da fare è sciogliere il lievito di birra in 3 cucchiai d'acqua tiepida e amalgamarlo alla farina lentamente, un po' alla volta. Lavorate per bene la pasta fino a renderla liscia e senza grumi dopodiché mettetela in un piatto infarinato e lasciatela lievitare per 30 minuti. Passati i 30 minuti, mettete il panetto che avrete ottenuto in una ciotola e amalgamate insieme al burro (tenuto per un ora a temperatura ambiente) e alle uova. Per ottenere l'impasto del babà, aggiungete poi la restante farina, 40 g di zucchero e il sale. A questo punto mettete tutto in una impastatrice o in un più comune robot da cucina e fate andare fin quando la pasta inizierà a presentare delle bolle; spegnete e lasciate lievitare per circa 40 minuti. Mettete quindi l'impasto ottenuto in 10 formelle del diametro e dell'altezza di 6 centimetri precedentemente unte di burro. Riempite le formelle fino alla metà e lasciate lievitare ancora per 20 minuti; infornate quindi i vostri babà in forno già riscaldato a 180° per 15 minuti. Sfornate i babà e lasciateli raffreddare. Nel frattempo preparate lo sciroppo facendo bollire per un paio di minuti l'acqua con 160g di zucchero. Una volta pronto lo sciroppo versatelo ancora caldo sui babà che ne dovranno essere bene impregnati. Solo alla fine bagnate i babà con abbondante rhum e servite. Per i più golosi si consiglia di spalmare il babà con gelatina di albicocca e guarnirlo con panna e frutta fresca come fragole o ciliegie.
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P.S.: i babà si mangiano rigorosamente con le mani, senza l'ausilio di posate!!

BUON APPETITO!
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