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Ofenschlupfer

Typisch schwiébisches Rezept der Resteverwertung.

Zutaten (fur 4 Portionen) :

6 alte Wecken (Brotchen),

2 sauerliche Apfel (800 g),

Saft einer halben Zitrone,

50 ¢ Zucker,

1 Packchen Vanillezucker, .

509 Rosinen, L . L .k e
50¢g Mandelblattchen, SWWW.KO - EAEREN DE
2 Eier, Filaipieoe ity b
500 ml Milch, -

1 Prise Salz,

1 Prise Zimt,

Butter zum Ausfetten der Auflaufform.

Zubereitung der Ofenschlupfer :

Die Wecken (Brétchen) in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Apfel waschen,
schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in diinne Scheiben schneiden.
Sofort mit dem Zitronensaft betraufeln.

Den Backofen auf 180 °C Ober- Unterhitze vorheizen. Eine passende Auflaufform mit
Butter ausfetten.

Die Milch mit den Eiern, Zucker, Vanillezucker, Salz, und Zimt mit dem
Handruhrgerat schaumig schlagen.

In die Auflaufform eine Lage Wecken legen. Darauf eine Lage Apfelscheiben geben
und Rosinen und Mandelblattchen darauf streuen. Das Ganze wiederholen bis die
Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte Lage mussen Wecken sein.

Die Eiermilch darUber gielRen und etwas stehen lassen bis die Wecken durchweicht
sind.

Die Ofenschlupfer bei 180 °C mit Ober- Unterhitze 45 Min. backen. Rechtzeitig mit
Backpapier oder Alu-Folie abdecken, damit die Ofenschlupfer nicht zu braun werden.

Tipp der Aalener Kochbaren :

Dies ist ein Rezept fur die Resteverwertung. Es kdnnen alte Wecken, aber auch alter
Hefezopf verwendet werden. Bei der Verwendung von altem Hefezopf entfallt die
Zugabe von Rosinen und Mandeln. Allerdings — typisch schwabisch ist die
Verwendung von altem Hefezopf nicht! Den alten Hefezopf tunkt der Schwabe in
seinen Morgenkaffee.



