APFELKOCH MITGE- WiV
GEROSTETEN BROTWURFELN
oder ,,BROTSCHNIRLN"

ZUTATEN fiir 3-4 Portionen
5-6 grofie Apfel, leicht sauerlich

ca. 500 ml Wasser

2 EL Kristallzucker

1 Zimtstange

5 Gewlirznelken

|

1 Msp. Zimt

1 EL Maizena

ca. 125 ml Milch

L

Brotwiirfel bzw. festes Bauernbrot fir die ,Schnirln”
Butter

ZUBEREITUNG

+ Apfel schalen, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und gleich
ins Wasser geben, damit sie nicht braun werden. Mit Zucker,
Zimtstange und Gewurznelken sehr weich kochen.

* Gewiirze entfernen und die Apfel samt Wasser sogleich fein
prieren.

* Maizena mit der Milch verquirlen und ins Apfelptiree einruhren.
Danach unter Ruhren nochmals kurz aufkochen. Dadurch dickt das
flissige Apfelmus leicht ein.

¢ Die Brotwurfel in etwas Butter knusprig rosten.

+ Apfelkoch in einer grofien Schiisssel oder in Tellern anrichten
und mit den gerdsteten Brotwirfeln bestreuen.

TIPP

Fiir ungerstete , Brotschnirln™ empfehle ich ein eher festes und
schon etwas harteres Schwarzbrot. Beispielsweise ein Roggen-
sauerteigbrot oder ein typisches Bauernbrot.

T—

facebook.com/sugarandrose www.sugarandrose.com instagram.com/sugarandrosen



