Lutaten

250 g Briochegebibick
oder alte Semmeln oder
Milebstrieze/

0.5 [ Milet

g Stk Eier

50 9 Lucker

7 Pk Vanillezucker

7 /0 rigce f A/z

2 EL Pum

3 EL Pocinen

5 Sth Apfel (caure Sorte)

7 Price Jimt

——

Lubereitung

Dag alte Briochegebick (oder Semmeln, Milehstriezel oder
Weibrot) in rund 7 cm dicke Scheiben cchneiden.
Danach Mileh mit Eiern, Zucker, Vanillezucker und einer
Price Salz in einer Schiiccel qut verrithren.

Nun ein wenig Wascer mit Pum vermengen und die Rocinen
darin ca. 70 Minuten einweichen.

Wehrenddescen die /4;0,‘2’/ cehdlen, dac Gehduce entfernen
und ebenfalle feinblittry schneiden oder hobeln.

Dags Backrohr auf 180 Grad (Dber-/Unterhitze) vorheizen
und eine Auflaufform mit Butter bepinseln.

Die /4;0/59/ nun mit den abgetropften Rocinen vermengen
und mit ein wenig Zimt wiirzen.

Die Semmeln in der Erermileh gut eintunken - abwechgelnd
Semumel- und Apfelmasse in die Auflaafform schichten -

die Schichten immer ein wenig andriicken - die letzte Sehicht
eine Semmel- oder Brotcchicht cein.
Zum Sehluce mit der rectlichen Eiermileh ibergieflen,

den Scheiterbaufen fir ca. 40 Minuten lang backen und
angehliefiend etwas abkihlen lascen.
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