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[ubereitung

Karthauser KloBe:

Die Brotchen vierteln und die Rinde ein wenig mit einer Reibe
sehr fein abreiben. So kann die Milch spéater besser in die
Brotchen einziehen. Die entstandenen Brosel mit den Semmel-
bréseln vermischen.

500 ml Milch in einem Topf leicht erwdrmen, 50 g Zucker darin
auflésen. Die Milch-Zucker-Mischung mit den 4 Eigelben verquirlen
und in eine flache Schiissel/Auflaufform fillen.

Die geviertelten Brétchen in der warmen Milch etwa 15 Minuten
einweichen, dabei mehrmals wenden (die Brétchen sollen sich
vollsaugen, aber noch ihre Form und Brotchenstruktur behalten).

Die eingeweichten Brétchen mit der Handen leicht ausdriicken,
dann in den Bréseln wenden. Restlichen Zucker und Zimt in einer
Schale mischen. Butterschmalz in einer weiten beschichteten
Pfanne erhitzen.

Nun die Brotchen im Butterschmalz bei mittlerer Hitze 5 Minuten
knusprig braten, dabei mehrfach wenden. Herausnehmen, kurz
abtropfen lassen und im Zimt-Zucker walzen.

VanillesoBe:

Speisestarke mit 5 EL Milch glatt rihren. Restliche Milch, Zucker
und Salz in einen Topf geben. Vanilleschote langs aufschneiden,
Mark herauskratzen und zusammen mit der Schote in die Milch
geben. Alles aufkochen. Speisestarke einriihren und unter Rihren
ca. 1/2 Minute kochen lassen, bis die SoBe leicht andickt. Topf
vom Herd nehmen. Erst 1/3 von der heiBen Milch mit den Eigelben
verrlihren, dann alles in die heiBe SoBe riihren. Vanillestange
entfernen.

Karthauser KlI6Be zusammen mit der VanillesoBe heil servieren.

kitchen.star-cooperation.com

Lutaten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Karthauser KloBe:

4 Elsasser Doppelweck (vom Vortag)
500 ml Milch

50 g Zucker

4 Eigelb

40 g Semmelbrosel

1 TL Zimt (gemahlen)

120 g Butterschmalz

VanillesoBe:

15 g Speisestarke
500 ml Milch

30 g Zucker

1 Prise Salz

1/2 Vanilleschote
2 Eigelb
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