Brotschmarren mit Apfelmus

Brot

Fur die Verwertung von altbackenen Brotchen und nicht mehr ganz frischen
Apfeln

Warme SulBspeisen

Rezeptidee der Verbraucherzentrale Sudtirol

Zutaten:

* 300 ml Milch

* 3 Eier

e 3 EL (Vollrohr-)Zucker

* 6 altbackene Semmeln oder andere Brotchen
(oder eine vergleichbare Menge von anderem Brot)
* Butter zum Braten

« Zimt

* n.B. Sultaninen

fur das Apfelmus:

* 4 nicht mehr knackige oder schrumpelige Apfel
(oder Ubrig gebliebene Apfelspalten)

* n.B. (Vollrohr-)Zucker

» Zimt oder Vanillepulver

Zubereitung:

In einer groBen Schussel Milch, Eier und Zucker verruhren. Das in Scheiben
geschnittene Brot etwa 30 Minuten lang darin einweichen. Inzwischen die Apfel
waschen, schalen, putzen, in Spalten schneiden und in einen Topf geben. Diesen


https://recycle.bz.it/brot/brotschmarren-mit-apfelmus

bis zur halben Héhe der Apfelstiicke mit Wasser auffillen und die Apfel weich
kochen. Die gegarten Apfel mit dem Piirierstab zu Mus purieren, durch ein Sieb
drucken oder durch die Flotte Lotte drehen.

Das Apfelmus nach Geschmack suSen und mit Zimt oder Vanillepulver verfeinern.
Etwas Butter in einer Bratpfanne erhitzen und das aufgeweichte Brot von beiden
Seiten goldbraun backen. Den Brotschmarren in Sticke reiBen, mit Zimt und
eventuell Sultaninen bestreuen und mit dem noch warmen Apfelmus servieren.

Zeitaufwand: rund 45 Minuten
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* vegetariano se si utilizza pane senza strutto
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