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GU Rezepte

Rezept
Vanille-Zimt Kirschenmichel

Ein Rezept von Vanille-Zimt Kirschenmichel, am 13.03.2024

Zutaten

4 altbackene Brotchen
1kg Sauerkirschen
60g zimmerwarme Butter
1 Vanilleschote
1-2EL Rum

1Prise gemahlener Zimt

Rezeptinfos

Yl

4EL

3EL

Milch

Eier

Zucker
Bio-Zitrone
gehackte Mandeln

Semmelbrésel zum Ausstreuen

PortionsgroRe Fir 10 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 225 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Brotchen in grobe Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen. Die

Sauerkirschen waschen, entsteinen und in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Die Eier trennen. Eiweile steif schlagen. 50 g Butter mit den Eigelben und dem Zucker mit einem Schneebesen cremig
schlagen. Die Vanilleschote lédngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Zitrone waschen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Vanillemark und Zitronenschale mit Rum, Mandeln und Zimt zur Butter-Zucker-Ei-Mischung geben.

3. Die eingeweichten Brotchen sorgfaltig ausdriicken und ebenfalls zur Mischung geben. Jetzt auch noch die Kirschen
dazugeben und alles gut untermengen. Zum Schluss den Eischnee moglichst locker unterheben - er sorgt fiir mehr

Luftigkeit.

4. Eine Auflaufform (ca. 15 x 25 cm) mit Ubriger Butter einfetten und mit den Semmelbréseln ausstreuen. Die Kirschmasse

in die Form einfiillen und im Ofen (Mitte) in ca. 40 Min. goldbraun backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vanille-zimt-kirschenmichel-86813
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