Un baba qui laisse baba? C'est celui là à la chicorée et aux poires aux épices!
Pour 10 parts

Pour la pâte à savarin:

250 g de farine

3 œufs

50 g de margarine non hydrogénée ou du beurre

1 sachet de levure de boulanger déshydratée

30 g de lait

20 g de sucre

1 pincée de sel

Pour le sirop

1/2 litre d'eau

2 càs de chicorée liquide
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Pour les poires

5 poires

15 g de margarine ou de beurre

2 pincées de 4 épices

15 g de sucre

Pour le baba, diluer la levure dans le lait tiédi et laisser mousser durant 10 minutes.

Mélanger la farine, et le sel. Ajouter la levure, puis les œufs un à un. Si vous avez un robot pétrir au crochet 5 minutes sinon 10 minutes à la main mais ce n'est pas l'idéal car la pâte est assez collante.

Mettre la pâte à lever dans un endroit tiède en couvrant le récipient qui la contient d'un torchon.

Au bout de 2 heures, dégazer la pâte, chemiser le moule à savarin avec du beurre et de la farine. Y verser la pâte de manière homogène.

Quand la pâte a bien levé une deuxième fois, préchauffer le four à 180° et enfourner 20 minutes.

Pendant ce temps, porter l'eau, la chicorée et le sucre à ébullition. Couper le feu de suite.

A la sortie du four verser la moitié du sirop sur le baba encore dans le moule et laisser s'imbiber. Pendant ce temps, éplucher les poires, les couper en 4 et les poêler dans la margarine chaude. Quand elle commence à dorer, les poudrer avec le 4 épices et avec le sucre. Remuer et réserver. Les poires ne doivent pas compoter, elles doivent rester bien entières.

Vous pouvez couper les parts du savarin et imbiber à nouveau dans le sirop restant surtout si celui ci n'a pas pénétrer à cœur. Servir tiède.

195 kcal par personne
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