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Birwen Savarin

Zutaten fir 8 Portionen:

Fiir den Teig:

170 ml lauwarme Milch

1 Wiirfel frische Hefe

70 g Zucker

350 g Weizenmehl (Type 550)

200 g weiche Butter oder Margarine
1 Ei (M)

Fiir die Fiillung:

2 Glaser (je 540 g) Odenwald Williams-Christ-Birnen
s Schale einer unbehandelten Zitrone

1 Zimtstange

400 g Schlagsahne

2 EL Puderzucker

Zubehor:
1 Savarinform (ca. 1,5 | Inhalt) oder alternativ Reisrand-, Gugelhupf- oder Springform
mit Rohrbodeneinsatz

Zubereitung:

Fir den Teig Milch, Hefe, 1 Essloffel Zucker und 1 Essléffel Mehl verriihren, bedecken
und 10 Minuten an einem warmen Ort stehenlassen. Restliches Mehl in eine Schissel
sieben. Restlichen Zucker, Hefe-Milch-Gemisch, Butter oder Margarine und Ei dazugeben.
Mit den Knethaken des Handriihrers zu einem weichen, glénzenden Teig verarbeiten. Mit
Klarsichtfolie bedecken und an einem warmen Ort so lange stehenlassen, bis sich das
Teigvolumen fast verdoppelt hat (etwa 40 Minuten).

Odenwald Williams-Christ-Birnen auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auf-
fangen. Fur den Sirup die Hélfte des Bimensaftes, Zitronenschale und Zimt aufkochen,
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Den Teig kréftig kneten, in eine gefettete Savarinform flllen und glattstreichen. Den Teig
bedecken und nochmals etwa 30 Minuten an einem warmen Ort stehenlassen. Im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 160 Grad) 35-40 Minuten backen.

Den Savarin 5 Minuten in der Form abkihlen lassen, dann aus der Form auf ein Back-
blech stlirzen und mit einem HolzspielR mehrfach einstechen. Den Sirup durch ein Sieb
giellen und auf den Savarin traufeln, bis der Saft aufgesogen ist. Abklhlen lassen.Die
Sahne mit Puderzucker steifschlagen und in die Mitte des Savarins fiillen. Die Birnen
dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten + 35-40 Minuten Backzeit + Wartezeit

Tipp:
Der Savarin wurde nach dem Pariser Richter und Gastrosophen Brillat-Savarin benannt.
Das Hefegebdck wird in einer groRen Ringform oder in kleineren Portionsringen
gebacken und als Dessert oder zum Kaffee serviert. Typisch ist das
Trénken der Ringe mit Alkohol oder Saft. Wer will, kann den Savarin
einfrieren, bevor er betrdufelt wird. Dann nur auftauen, kurz
aufbacken und wie beschrieben zubereiten.

Guten Appetit!
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