Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Friichtemichel mit Apfel, Kirschen und Zwetschgen

Ein Rezept von Friichtemichel mit Apfel, Kirschen und Zwetschgen, am 25.04.2024

Zutaten
40 g Butter 4-5 (Milch-)Semmeln oder 4 dicke Scheiben
Hefezopf
100g Sahne 100-150 ml Milch
3 Eier (L) oder 4 Eier (M) 758 Zucker
1-2EL brauner Zucker 1/4TL gemahlener Zimt
1 Prise frisch geriebene Muskatnuss 100 g Schattenmorellen (aus dem Glas)
4-5 Zwetschgen (auch fein: Pflaumen) 1 Apfel
1Prise feines Meersalz 75 g Mandelstifte
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

1. Eine grofie Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten. Semmeln oder Hefezopf in Stiicke zupfen und in eine Schiissel geben,
mit der Sahne und Milch tibergieRen, mit einem Loffel vermengen, kurz einweichen lassen. Das Geback soll die gesamte

Flussigkeit aufsaugen, ist es noch trocken, noch etwas mehr Milch dazugeben.

2. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eier trennen, Eigelbe mit Zucker, Rum und den Gewiirzen schaumig aufschlagen,

dann Gber die Semmeln giellen und vermengen. Die Kirschen abtropfen lassen. Zwetschgen waschen, vierteln und

entsteinen. Den Apfel schélen, vierteln, entkernen und feinblattrig aufschneiden (oder hobeln). Die EiweilRe mit dem Salz

steif schlagen.

3. Den Eischnee behutsam unter die Semmel- oder Hefezopfmasse heben, dann die Friichte und 50 g der Mandeln
unterziehen. Die Masse in die Auflaufform fiillen, mit den restlichen Mandeln bestreuen und die tibrige Butter in
Flockchen dariiber verteilen. Im Ofen (zweite Schiene von unten, Umluft 160°) in 45-50 Min. goldbraun backen.
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