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Rezept für  4 Personen

Ofenschlupfa
4 alte Brötchen (oder im Idealfal l
a l tes Hefegebäck)
4 süß/säuer l iche Äpfel  (Braeburn is t
mein Favor i t )
500 ml  Mi lch
50 g Butter
50 g Zucker
1  EL Zimt
1  Vani l lestange
3 Eier

SCHWÄBISCHER OFENSCHLUPFA
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Zubereitung

Ofenschlupfa
Zimtzucker  und Butterf locken für  den Extracrunch oben
drauf und zum fetten und zuckern der  Auf laufform. Ofen auf 180 Grad
vorheizen.  Das al te Gebäck in  Würfel  schneiden und in e ine Schüssel
geben,  den Apfel  schälen in  fe ine Spalten schneiden und
mit  in  die Schüssel  geben.  Die Mi lch mit  der  Butter  dem Zucker  und dem
Zimt aufkochen und über die Semmel-Apfelmischung geben
sodass das al te Brot  die F lüss igkeit  aufnimmt.  Die Eier  dazu geben,  kurz
vermengen und in die gefettete,  gezuckerte Auf laufform geben,
anschl ießend die rest l ichen Butterf locken und den Zimtzucker
gle ichmäßig drüber geben.  Für  20-30 min im Ofen backen.

Ich serv iere den Ofaschlupfa,  oder hochdeutsch Ofenschlupfer  am
l iebsten mit  Vani l leeis .
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