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Gesicherte Qualitat

Bio-Zutaten fiir 2 x V2 GN- oder Zubereitung
1 GN-Behiilter ) . ) .
Milch, Sahne, Eier, 80 g Zucker, Vanillezucker und das Vanille-

Flir ca. 10-15 Portionen puddingpulver (oder Starke) mit einem Piirierstab mixen.

500¢g Brotchen (vom Vortag),

in 0,5.cm dinnen Scheiben GN-Behalter mit Fettspray oder Ol einfetten.
1kg Apfel, entkernt und
in Scheiben gehobelt (3mm) Schichtweise Brotchenscheiben und gehobelte Apfelscheiben
room! e einlegen. Die letzte Lage sollte mit Brotchen belegt werden.
8 Eier (=400g)
100g Zucker Die Eier-Milch-Mischung daruber verteilen und 15 Minuten
159 Vanillezucker ..
409 Vanillepuddingpulver einziehen lassen.
oder Kartoffelstarke
100g Butter i Die Butter in Flocken darauf verteilen und mit 20 g Zucker
Fettspray oder Ol
zum Auspinseln bestreuen.
Zum Servieren Im vorgeheizten Backofen bei 170°C (Umluft) ca. 50-60 Minuten
21 VanillesoBe goldgelb backen.
1kg gemischte Beeren
100g gehobelte Niisse Auf warmer Vanillesof3e anrichten und mit Nussen und
1009 Puderzucker zum Bestreuen

Puderzucker bestreuen.
Dazu frische Beeren reichen.

Wer méchte, Rann 50 g getrocknete Weinbeeren auf den
Apfelscheiben verteilen.

- & In der Themenwoche ,,Baden-Wiirttemberg is(s)t Bio in der Gemeinschaftsverpflegung* werden bei diesem
lo . Rezept moglichst viele, aber mindestens die gelb gekennzeichneten Produkte garantiert in zertifizierter Bio-Qualitat
Baden-Wirttembera | | )nd Herkunft verwendet. Denn: Bio + Regional = Optimal!
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