
Ein sa
0rangengenuss !

ftiger

Der  re ich  durch t rönk te  Hefer ing  wurde vor  rund 200

Johren dem bekonnten  Gos l rosophen Br i l lo t -Sovor in

gewidmet .  D ieser  Nome bürg t  fü r  e ine  Sch lemmere i

por  exce l lence -  Ausprob ie ren  lohnt  s ich !  Wi r  ze igen

l h n e n ,  w i e  m o n  d e n  S o v o r i n  o u c h  o h n e  R i n g f o r m

b o c k e n  k o n n .

0nnrucrru -Snvnnru
f ro n zösi sch e r Kl o ssi ker,

etwas oufwendig

Für eine Springform von 22 cm A
und ein Souffleeförmchen

v o n 9 c m A

Für 8-10 Personen

250 9 Mehl
obgeriebene Schole einer Oronge

70 g Butter
1 d lMi lch

1/2 Würfel Hefe (20 g)
40 g Zucker
1 Prise Solz

2 Eier
2 Es slöffel Ap ri kose n konfitü re

Butter und Mehl für die Form

Sauce:
2 dl frischgepresster Orongensoft

70 g Zucker
1 -4 Esslöffel Orangenlikör

(G r o n d - M o rn i er, Coi ntreo u)

Gornitur und Füllung:
3-4 Orangen

1 Esslöffel Zucker
I -4 Esslöffel Orongenlikör

1 Esslöffel gehockte Pistazien
oder Pinienkerne

1.  Die Spr ingform mi t  But ter  e inst re i -
chen und mi t  wenig Mehl  bestäuben.

30

Das Souf f leeförmchen mi t  Backpapier
umwickeln und d ieses oben mi t
Bost i tch f ix ieren.  In  d ie Mi t te der
Spr ingform ste l len @.
2 .  Das  Meh l  i n  e ine  Schüsse l  geben .
Die abger iebene Orangenschale da-
runter  mischen.  In der  Mi t te  e ine
Vert ie fung anbr ingen.  In e inem
Pfännchen d ie But ter  auf  sehr  k le iner
Hi tze schmelzen.  Vom Herd nehmen
und  d ie  M i l ch  be i f ugen .  D ie
Mischung dar f  n icht  wärmer a ls  hand-
warm sein.  Die Hefe dar in auf lösen.
3.  Zucker  und Salz auf  den Mehlrand
streuen.  Eier  aufschlagen und mi t  der
M i l chm ischung  i n  d ie  Meh lmu lde
giessen.  Mi t  e iner  Kel le  mischen und
klopfen,  b is  der  Teig weich und g lat t
wrrd.
4.  Den Teig lö f fe lweise g le ichmässig
um das Souf f leeförmchen ver te i len
und mi t  nassem Löf fe l rücken g lat t
s t re ichen @.
Zugedeckt  bei  Z immertemperatur  um
das doppel te Volumen aufgehen las-
sen (dauert  ca.  30 Minuten) .
5.  ln  der  Zwischenzei t  d ie Sauce zu-
berei ten:  Den Orangensaf t  in  e in
Pfännchen s ieben.  Mi t  1  d l  Wasser
und  dem Zucke r  ca .  10  M inu ten  e in -
kochen.  Erkal ten lassen.  Dann den
Orangenl ikör  darunter  mischen.
6.  Die Apr ikosenkonf i türe mi t  wenig
heissem Wasser verdünnen und durch
ein Sieb st re ichen.
7.  Den aufgegangenen Hefer ing in
der  Mi t te in  den 200" heissen Ofen
schieben und 20-25 Minuten backen.
8.  Währenddessen Carni tur  und
Fül lung zuberei ten:  Eine Orange heiss
waschen und mi t  e inem Tuch t rock-
nen .  M i t  dem Zes tenmesse r  e in ige
Zesten abziehen.  ln  e in Sieb geben
und kurz in kochendes Wasser tauchen.

In kal tes Wasser e in legen und beisei te
s te l l e  n .
9.  Bei  den Orangen Schale und weis-
ses Häutchen wegschneiden.  Die
Früchte v ier te ln und in Scheiben
schneiden.  Mi t  Zucker  und Orangen-
l ikör  vermischen und mindestens
. l  
0  Minuten z iehen lassen.

10.  Den Savar in aus dem Ofen neh-
men.  Noch heiss mi t  e inem Spiess-
chen rundum einstechen und mi t  der
Sauce t ränken Q.
Abkühlen lassen.
11.  Den Ring ent fernen.  Savar in mi t
Hi l fe  e iner  Tor tenschaufe l  auf  e ine
Tortenplat te g le i ten lassen @.
Das Souf f leeförmchen herausheben.
Den Savar in mi t  Konf i ture bepinseln,
damit  er  schön g länzt .  Die mar in ier-
ten Orangenstückchen e infü l len und
mit  Orangenzesten und Pistaz ien gar-
nteren.

Canzer Savar in ca.
2800 kcal /1 1 700 kJ
7'l g Fett

Hinweis Wenn Sie den Savar in in
einer  Ringform backen,  wi rd er  auf  d ie
Tortenplatte gestürzt. Wenn Kinder
mi tessen,  lassen Sie den Orangenl ikör
weg .
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Domit die Srhlemmerei
komplet l  ist ,  können Sie
{ loumig geschlogenen
Rohm dozu serv ie ren .
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HÜBscHE DEKoRATIoN
Orongenzesten s ind
bel iebte Gorni turen.
Für longe Zestenkrin-
gel  broucht  mon e in
spezielles Zestenmes-
ser ,  kurze Zesten
mocht  mon mi t  dem
Messer:
Die Schole mi t  dem
Sporschöler  mögl ichst
dünn obziehen,  donn schrög in fe inste
Streifchen schneiden.
Domit  d ie Zesten b is  zum Gqrnieren
nicht  oustrocknen,  g ibt  mon s ie in  kol -
tes Wosser.
Wird d ie Zeslengorni tur  mi tgegessen,
z.B.  bei  Soucen,  Reis,  Desser ts ,  legt
mon s ie in  e in Sieb
und hAl t  s ie kurz in
kochendes Wosser.

sÜssrn voRRAT
Kondier te Orongenscholen veredeln
Geböck,  Gr iessköpfchen,  Mi lchre is
und v ie les mehr.
l .  Die Scholen von 3 Orongen mi t
dem Sporschöler  dünn obziehen.  3
Minuten in kochendem Wosser blon-
chieren. Herousnehmen und obtroofen
tossen.
2.0,5 d l  Wosser und 300 g Zucker
oufkochen.  Die Orongenscholen h i -
neingeben und zugedeckt co. I Stunde
le icht  köcheln lossen.
3.  Ein Blech mi t  Bockpopier  belegen
und e in Kuchengi t ter  dorouf  s te l len.
Die Scholen mi t  der  Gobel  ous dem
Sirup nehmen und ouf  dos Gi i ler
legen.  In der  Mi t te  in  den 50" heissen
Ofen schieben und co. 3 Stunden
trocknen lossen.
4.  Die kondier fen Scholen in  e inem
gut verschliessboren Glos oufbewoh-
ren. Gonz, geschnitten oder gehockt
verwenden. Holtborkeit 2-3 Monote.

Hinweis Der Zucker, der beim Trock-
nen von den Scholen obfö l l t ,  konn
zum Süssen von Tee, Früchtekompott,
Gr iessbrei ,  Reispudding usw. oder
zum Uberstreuen von Desserts verwen-
det werden.
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