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Stolz der Bayern.

Drucken
Ofenschlupfer mit Quitten und Schokosauce
T Zutaten fur 4 Personen

= 400 g Quitten

= 100 ml WeilRwein

= 1 EL Zitronensaft

= 140 g Zucker

= 120 g Weillbrot (vom Vortag)
= 3% Vanilleschote

= 4 Eier

= 200 ml bayer. Sahne

= 2 cl Quittengeist

= 100 g Zartbitterkuvertire
= 2 cl Orangenlikér

= Puderzucker zum Bestreuen

AuBRerdem:
4 ofenfeste Férmchen
bayer. Butter und Zucker fur die Férmchen

Zubereitung:

1. Ofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Die Quitten mit einem Kichentuch abreiben, vierteln und das Kerngehause
herausschneiden. Einen Topf mit Weilwein, Zitronensaft, 80g Zucker und 800 ml Wasser erhitzen und die Quittenviertel darin
15-20 Min. kochen. 100 ml vom Quittenfond abmessen und beiseite stellen, die Quitten abgielen und abkuhlen.

2. Weilbrot und Quitten in 1 cm grofl3e Wirfel schneiden und in einer Schissel mischen. Mark der Vanilleschote mit den Eiern, 100
ml Sahne, Quittenfond, restlichem Zucker und Quittengeist in einem hohen Gefal mixen.

3. Die Formchen grundlich mit Butter einfetten, zuckern, mit Quitten-Brotwirfelmasse locker fillen. Mit der Eiersahne auffullen und
auf der mittleren Schiene im Ofen 40-45 Min. backen. Wahrenddessen die Sauce vorbereiten: Kuvertire grob hacken, mit der
Sahne im Wasserbad schmelzen und mit Orangenlikér abschmecken.

4. Schokoladensauce auf Teller verteilen. Ofenschlupfer mit einem kleinen Messer aus der Form I8sen, stirzen und auf der Sauce
anrichten. Mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Fir einen klassischen Ofenschlupfer die Quitten durch Apfel oder Birnen ersetzen. Apfel und Birnen miissen nicht vorgekocht
werden, den Quittenfond also durch Sahne ersetzen.
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