Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

7w

Kirschenschober

Zubereitung

Die Kirschen entkernen und waschen. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, mit
Semmelbrdsel ausstreuen und die entkernten Kirschen darin auflegen.

Die zimmerwarme Butter mit den Zucker hell cremig schlagen, die Eidotter dazubeben
und weiterschlagen.

Sauerrahm, Zitronenschale, Griel§, Rum und Milch unterrthren. Die Eiklar zu Schnee
schlagen und ebenfalls unterheben.

Nun die Masse uber den Kirschen verteilen und glattstreichen Im vorheizten Backofen
bei 170 °C auf ca. eine Stunde auf mittlerer Schiene backen.

Noch lauwarm mit Zimt/Staubzucker bestreuen und servieren.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Anna Salmhofer.

https://www.bonafamilie.at/nachspeisen/rezept/kirschenschober.html

Zutaten

75 dag Kirschen

10 dag Butter

8 dag Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
3 Eier
Zitronenschale

20 dag Weizengriel
1/2 L Sauerrahm
1/4 L Milch

1 SchuB Rum
Staubzucker

Zimt

Semmelbroésel
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