Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Ofenschlupfer mit marinierten Backpflaumen und Eierlikor

Zutaten:
Zutaten fir eine Auflaufform

e 8 Brétchen vom Vortag oder Hefezopf
¢ 16 Backpflaumen (Dorrpflaumen)

e 25 g Rosinen

e 20 ml Zwetschgenwasser oder Apfelsaft
e 250 ml Weillwein

* 6 groRe Apfel (z. B. Boskop oder Elstar)
e Mark einer Vanilleschote

e 200 ml Sahne

e 200 ml Milch

¢ Abrieb einer Bio Zitrone

e 4 Eier

e 80 g Zucker

e 50 ml Eierlikor

Fiir die Streuseln

® 200 g Mehl (Typ 405)
e 100 g Zucker

e 120 g Butter

e L TL Zimt

e Butter fur die Form
¢ 1 EL Mandelstifte
e Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

250 ml WeiRwein und Zwetschgenwasser (oder alkoholfrei die gleiche Menge Apfelsaft verwenden) in einem



kleinen Topf erhitzen. Dann Dorrpflaumen und Rosinen zugeben. 20 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen. So lange eine Auflaufform mit Butter einfetten und die Brotchen
(oder Hefezopf) in sehr diinne Scheiben schneiden. Apfel schalen und entkernen und ebenfalls in diinne
Scheiben schneiden.

In die Auflaufform erst den Boden mit diinnen Brotchenscheiben auslegen. Dann eine Schicht Apfelscheiben
dariber legen. Nun ein paar Rosinen und Backpflaumen darauf verteilen. Wieder eine Schicht
Brotchenscheiben darauf legen usw. Die letzte Lage sollten Brotchenscheiben sein.

Die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Sahne, Milch, Eier, 50 ml Eierlikor,
Vanillemark, die restliche Einweichfllssigkeit der Rosinen und Backpflaumen, Zitronenabrieb und Zucker
verquirlen. Die Eier-Milchmischung langsam und gleichmaRig tiber die Brotchen giel3en.

Zum Schluss in einer Schiissel 200 g Mehl, Zimt, 100 g Zucker und 120 g kalte Butterflocken zu Streusel kneten.
Die Streusel locker iber den Auflauf verteilen und mit Mandelstiften bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 200°) 30
Minuten backen. Dann Ofen auf 160°C zuriickschalten und weitere 20 Minuten backen.

Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen und noch warm mit VanillesoRe, Karamellsofie und eingelegten
Kompott servieren.

Tipp: Ofenschlupfer kann auch als pikante Variante zubereitet werden. Mit Tomaten, Pilzen, Schinkenwiirfel
und Kasestreifen wird der Ofenschlupfer zum herzhaften Gaumenschmaus. Statt Weillbrot konnen auch
Laugenstangen verwendet werden. Zucker, Destillate, Trockenfriichte und siiRe Gewiirze weglassen.
Stattdessen mit frischen Krdautern arbeiten. Als Beilage passt Salat und Krauterquark



