Eine Produktion von

Kechenmit Effiede B

IV

Kirschenmichel

Zutaten:

Fur 6 Portionen:

5 Semmeln vom Vortag, ca. 500 ml Milch, 100 g weiche Butter, 100 g Zucker,
evtl. etwas geriebene Zitronenschale, Zitronensaft, 1 Prise Salz, 2 TL Zimt,

1 Prise Nelkenpulver, 125 g Sauerrahm, 3 Eier,

300 g entsteinte Kirschen oder andere Friichte wie Heidelbeeren, Apfel, ...
100 g grob gehackte WalnUsse;

Butter und Brosel fiir die Form

Zubereitung:

Die Semmeln in kleine Wiirfel schneiden, mit der Milch vermischen und einige Zeit stehen
lassen.

Die Eier trennen, das Eiklar mit einer Prise Salz und ca. 2 EL Zucker zu einem festen Schnee
schlagen.

Die Butter mit dem restlichen Zucker und Dotter schaumig riihren. Zimt, Nelkenpulver,
Zitronensaft und Schale dazugeben und den Sauerrahm unter den Abrieb rihren.

Die Semmelwdirfel, die Heidelbeeren, den Eischnee und den Abtrieb zusammenmischen.
Eine Auflaufform mit Butter bestreichen und mit Brosel ausstreuen. Die gehackten WalnUs-
se gleichmaRig am Boden verteilen und die Semmelmasse einfillen. Alles glattstreichen und
im vorgeheizten Backrohr bei 170° C (HeiRluft) ca. 30 Minuten goldbraun backen.
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