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Caramel
sensatione[

Vor- und zubereiten: ca.30 Min.
Caramel einkochen: ca.45 Min.
Backen: ca.45 Min.

ftir die <Cakeform mit Griffen>
(siehe kleines Bild) oder eine
beschichtete Cakeform von
ca. 30 cm, gefettet

Caramel-Rahm
lT5gZucker
4 Esslöffel Wasser

4dl Rahm

Zart schmelzende

Rahmttifeli uerleihen

diesem Cake sein unuer-
gleichliches Caramel-

Aroma - ein neues

Geschmackserlebnis.

Zucker undWasser in einerweiten
Chromstahlpfanne ohne Rühren
aufkochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Hin- und Her-
bewegen der Pfanne köcheln, bis
ein haselnussbrauner Caramel ent-
steht. Pfanne von der Platte ziehen.
Den Rahm dazugiessen, weiterkö-
cheln, bis sich der Ztcker aufgelost
hat. Auf die Hiilfte (ca. 350g) ein-
kochen, auskühlen.

Teig
a Eigelb
T5gZucker

4 Eiweiss
I Prise Salz

250gMehl
I Teeltiffel Backpulver

ca. 200 g Baselbieter Rahmtäfeli
(weiche Caramels, siehe
Hinweis), geviertelt

I Esslöffel Mehl

Das Eigelb und den Zucker mit
den Schwingbesen des Handrühr-
gerätes rühren, bis die Masse hell
ist. Den Caramel-Rahm darunter
rühren. Das Eiweiss mit dem Salz
steif schlagen. Mehl und Backpul-
ver mischen, lagenweise mit dem
Eischnee auf die Masse geben, mit
dem Gummischaber sorgfültig da-
runter ziehen, Vt davonin die vor-
bereitete Form ftillen. Die Cara-
mel-Viertel mit dem Mehl mi-
schen, sorgf?iltig unter die restliche
Teigmasse mischen, in die Form
geben. Die Masse mit dem nassen

Teighornchen an beiden Formen-
enden hochziehen, in der Mitte
einkerben (siehe <Backtipp>).

Backen: ca. 45Min. in der unteren
Hiilfte des auf 180 Gradvorgeheiz-
ten Ofens. Herausnehmen, Cake
mit dem Teighörnchen dem Rand
entlang lösen, in der Form aus-
kühlen, herausnehmen.

Hinweis: Baselbieter Rahmtäfeli
(weiche Caramels) gibt es in De-
tailgeschäften und bei der Migros.

I Stückvon lr/zcmBreite: 10e Fett,
3 g Eiweiss, 30 g Kohlenhydrate] 926 kl
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Baselbiete r
Caramel-Cake
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