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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 Stk. Altb�ckene Osterpinzen

(h�ndgroß)

350 ml Milch

80 g Krist�llzucker

3 Stk. Eier

600 g Äpfel

20 g Geschmolzene Butter

40 g Geh�ckte M�ndeln

250 ml Obers

1 EL  Zimt gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Osterpinzen-Scheiterh�ufen mit
Zimtobers

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Osterpinzen in Scheiben geschnitten und

�nschließend im To�ster goldbr�un geto�stet. D�n�ch wird die Milch mit

dem Krist�llzucker und den Eiern gut verrührt. D�s V�nillem�rk �us der

Schote kr�tzen und einen Esslö�el gem�hlenen Zimt mit der Milch

vermischen. Die Pinzenscheiben in drei Viertel der Mischung einlegen. D�s

B�ckrohr �uf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

2 Im n�chsten Schritt die Äpfel w�schen, h�lbieren und entkernen. Nun in

feine Scheiben schneiden. D�nn eine Aufl�u�orm mit geschmolzener

Butter �uskleiden und mit den Apfelscheiben und Pinzenscheiben

�uslegen. Abschließend mit der restlichen Milchmischung übergießen und

die grob geh�ckten M�ndeln d�rüber streuen.

3 Der Scheiterh�ufen benötigt etw� 30 Minuten im Ofen bis er goldbr�un

und fest ist. W�hrend der B�ckzeit k�nn d�s Zimtobers zubereitet werden.

Hierfür d�s Obers in einer Sch�le mit einer Prise Zimt und Zucker steif

schl�gen.

TIPP :  Wer es gerne fruchtig h�t, k�nn ein Pfl�umenkompott �ls

Beil�ge servieren.


