Kirschenmichel

401

Typ: Verschiedenes Quelle: Rotraut Degner
Bemer kungen:
Zutaten: 5 Brétchen vom Vortag

Rezept:

Y4 L Milch

80 g Butter oder Margarine

4 Eier

150 g Zucker

1 ERl6ffel echter Vanillezucker
1 Messerspitze Zimt
abgeriebene Schale 1/2 Zitrone
1 ERI6ffel Kirschwasser

100 g gehackte Mandeln

1 ERl6ffel Starkepuder

% Packchen Backpulver

1 kg entsteinte Kirschen
Puderzucker

Ofen vorheizen: Ober-Unter-Hitze 190°C.

*k%

UbergieRRen Sie die in Wiirfel geschnittenen Brétahérder heiRen Milch und

lassen Sie die Semmelmasse gut durchziehen. kggtbEZucker und

Vanillezucker werden schaumig geruhrt.

Flgen Sie Zimt, Zitronenschale, das Kirschwassdrdi@ Mandeln hinzu. Die

eingeweichten Brotchen werden gut mit der Schaursenesrrihrt.

Das mit dem Backpulver gesiebte Starkepuder mis€ieemit den Kirschen

unter den Teig. Zuletzt wird der steifgeschlagerselithee darunter gezogen.

Fullen Sie den Teig in eine gut gefettete Auflatrfiaind backen Sie den
Auflauf in etwa 50 Minuten goldbraun. Der Kirschiawf wird mit gesiebtem

Puderzucker bestreut und warm oder kalt serviaichen Sie Kirschsaft oder

Vanillesauce dazu.



