Zutatenw fir dexv Scheiterhaufer

WeifSbrot, 3.B. ein Butterstriegel oder einv Binsev. Es geht aber
natiwlichy aunch einv gang normales WeifSbrot, ca. 500 g

4 Apfel (hatte hier Evelina Apfel)

4 tier

ca. gwei Honde voll Cranberrys, alternativ dazuw gehes Rosines
genauso- gut

gwei Hinde voll Haselniisse gehackt und gerdstet

1/2 Liter Milchv

Zimt, Zucker und Butter

und so-geht’s:

Alg erstes streicht mowv eine geeignete grofie Auflanfform mit
Butter auns. Dawvwv wirds das Brot diwuwy geschnitteny, etwor 2 cimv undy
inv die Form geschichtet. Die Apfel werden geschalt, entkernt,
blettrig geschwnitten. Zuerst nuw die Menge vow gwei Apfeln aunf das
Brot geben, weil mowvjov eine weitere Schicht macht. Auf die Apfel
komumen darwv nochy Cranberrys und Nisse und ein paowr
Butterflocken. Nuw kommt noch Zimt und Zucker daviber, darwv
wiederholt mown mit dem Brot und dew restlichenw Zutaten das
Gange noch einmal. Nuw die Eier trenwnen und das Eigell- mit der
Milch versprudeln und gleichmiifSig iber die Brot -Apfel Schicht
gieflen. Jetzt kommt der Auflauf fiwr gut eine gute Stunde bei 160
Grad ing Rohw.

Davwvwivd das Eiklowr mit 4 EL Feinkristallgucker und einer Prise
Salg steif geschlagen. Maw kawvwv den Eischinee nuwnw mit einemy
Sprity Sack hilbsch aufspritzes oder einfach mit einew Loffel
gleichmiifiig verteilen. Der gange Auflanf wird muuw noch mal
wberbacken bisy der Eischunee eine schone Farbe bekommt, bei 200
Grad, etwor 10 Minutes. Mo kawnwy dew Scheiterhauifenw nun gleich
gemachten Vonillesofie.

Und die geht so:

250 ml Midch

250 ml Sahwne

100 g Zucker

4 tier

2 Schotew echte Vanille (dav bitte tatsachlich nicht sparen)

Prise Salg



Renatesy Zubereitung selbstgemachter Vanillesofie

Die Milchv mit der Sahwne; Zucker, den ausgekratzten
Vanilleschoten und der Prise Salg zum Aufkochen bringen. In
einer Metallschitssel kommen die Eier reinv und werderv gut
versprudelt. Sobald die Mich kocht wird sie inv einenm Schuss g
den Eierw geleert und dieses Gemisch wird so-lange iber
Wasserdampf mit dem Schineebesen geschlagen bis mow die Sofie
s Rose abziehen kavuwv. Das kavnuv many gut kontrollieren indew
mouv it einewv Loffel inv die SofSe felhwt und e Loffelricken drauf
pustet. Wexw die Sofle dick genug ist bildet sichy anwv Loffel eine
Rose. Davwv ist die Sofle perfekt aufgeschlagen.

Mo kawvwv die SofSe Aoy aunchv kaltstellen und aufbewadwen. Ivv
meinem Fall wurde sie sofort wawrm mit dew Scheiterhaufen
sevviert.

Ich habe hier auch auf regionale Produkte wie; Eier vom Bauerr
oder aunch die Milch vom Bauerw geachtet. Auch einew schonewn
heimischen Apfel hal- ich verwendet, so-wie auch Haselniisse, die
noch dew extraw Crunchv geben. Versuche es und geniefSt diesesv
Klassiker der mit wenigen Zutates besticht.

Gutes Gelingen und guten Appetit wimscht euch ewre Renate



