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Le baba : nom polonais (babka, vieille femme), brioche traditionnelle
aux fruits secs confits et safran. Stanislas a importé et amélioré
le baba en pensant a ’arroser. Au rhum actuellement mais sans
doute a lorigine au vin de Tokaji, bien connu du roi de Pologne,
duc de Lorraine et de Bar, puisque son prédécesseur au trone de Yvain Rollot
Lorraine, Frangois IlI, devenu roi de Hongrie en 1741 et empereur
germanique, lui en envoyait chaque année.

Baba ou vin de Tokayji



