Kirschenplotzer mit Zimt

Kategorien:  Backen, Kuchen, Frichte, Kirschen
Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Ltr. Mlch
6 St icke Brdtchen (vom Vort ag)
5 Ei er
100 Gramm Butter (zinmerwarm
120 Gramm Zucker
1 Teel . Zint
1 Stick Abgeriebene Zitronenschal e
20 m  Kirschwasser
650 Gramm Kirschen
1 Pack. Vanill ezucker
1 Puder zucker

Anleitung:
Die Kirschen entstiel en und entstei nen.

Die MIlch erhitzen, die Brotchen grob wiirfeln und mt der MIch
Ubergi eBlen. Die Eier trennen. Die weiche Butter mt Zucker, Zinm,
abgeri ebener Zitronenschale und Eigelb mt den Quirlen des

Handr ihrers 3 M n. schaum g schl agen. Das Kirschwasser unterrthren.

Die Masse mt den Brotwirfeln und den Kirschen m schen. Eiwei R nit
Vani | | ezucker steif schlagen und vorsichtig unter die Brot-Eigel b-
Masse heben.

Alles in eine gefettete Al uformgeben und i mhei Ben Ofen bei 200
G ad auf der 2. Schiene von unten ca. 50 M n. backen, bis die
oerfl &che gol dbraun ist. Mt gesiebtem Puderzucker best&uben und
servieren. Der Kirschenplotzer schneckt warm oder kalt.

Dazu passt Vanill esosse.



