Kirschenmichel -
Leckere Resteverwertung

Brotchen oder WeilRbrot schmecken nach 1-2 Tagen meist nicht mehr so
dolle. Sie mussen aber nicht weggeschmissen werden. Der Kirschenmichel
ist eine prima Resteverwertung fur altes Weillbrot.

Du brauchst
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100 g Butter

100 g Zucker

3 Eigelb

Zitronenschale einer Zitrone
1 Msp. Zimt
50 g gemahlene Nusse/ Mandeln &
6 Brotchen vom Vortag

300 ml Milch

125 g saure Sahne

3 Eiweil}

300 g Kirschen am Besten frisch,
alternativ aus dem Glas
Kichenmaschine / Handmixer
Auflaufform ca. 25 x 35 cm

Zubereitung

1.

Die Eier trennen und das Eiklar mit einer Prise Salz zu Eischnee schlagen, bis es
so fest ist, dass man den Becher mit dem Eischnee auf den Kopf stellen kann.
Beiseite stellen.

Butter mit Zucker und Eigelb in der
Klchenmaschine 3-4 Minuten kraftig
ruhren, bis alles schaumig ist.
Abgeriebene Zitronenschale, Zimt und
gemahlene Nusse/ Mandeln dazu geben.
Die Brotchen in Warfel schneiden und in
der Milch einweichen. Dann die
Brotchenwdurfel ausdricken und in den
Teig geben.

Saure Sahne zugeben und alles mischen.
Eischnee unter den Teig heben.
Auflaufform einfetten und die Halfte vom Teig in die Form geben. Die entsteinten
Kirschen auf dem Teig verteilen und den restlichen Teig dariber geben. Den
Kirschenmichel bei 175 °C Ober- Unterhitze ca. 40 Minuten backen.

Lust auf mehr? www.schmeckentdecker.de



