Kipferlkoch

Fiir 4 Persormen = Lubereitang 40 Minuten +45 Mingten Bachkzeit

150 g shtbackans Buttercrolesants,

gltbackene Britchen oder alt-
backenes Bagustte

10 getrockmets AprikossnhBlfren
3 Eler

375 g Sakne oder 375 ml Mileh

2 kpfel (z.B. Boskop]

Zirertzucker [3 EL Tueksr mit 4 TL
gamahlsnem Limt gamischt]
20— 30 g Butter in Fléckehan und
Butter fiir dis Form

Puderzucker zum Bestdubsn [nach
Balisben]

. Die Croissants in Scheiben
schmeiden [die Brétchenoder das
Bapuette langs halbieren und quer
in dinne Scheiben schneiden),

Die Aprikosenhdlften in Straifen
schmeiden ode redirfaln, mit den
Croissantscheiben in eine Schissal
geben. 1 Eitrennen, das Eipelb
beiseitestallen, 250 ml Sahre oder
Milch mit 2 Eiernund dem Erweil
werquirlen, die Croissants damit
Ub=rgiefien, Die Schissel abdecken
und die Croissants 20 Minuten
ziehen lassen,

' In derZwischenzeit die Apfel
schilen, viertaln, won den Kernpe-
hdusen befreien und inSchaiben
schreiden,

3 Den Backofen auf 1BDC [Dber-/
Unterhitze] bzw, 160 'C [Umiuft]
vorheizen, Eine &uflauform mit
Butter eirfetten. Ein Drittel der
Kipferimasse indie gefettete
duflauform flillen, die Hélfte der
Apfelscheiben darauf verteilen und
mit etwas Zimtzucker besireuen.
Diesan Schrittwiederholen, dann
die restliche Kipferlimasse dariber
wverteilen, Die restliche S3ahne oder
Milch mit de m Eigelbw erquiran
und dber die Kipferimessa gielen,
Mitdem restlichenZ imtzuckar
bestrauen, die Butterfbckchen
daraufsatzen.lm heilen fen auf
derzweiten Schiene vanuntan in
etwa 45 Minuten gold braun und
knusprip backen,
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d- Den Kipferlkoch aus dem
fen nehmen, nach Balieben
mit Puderzucker bestduben und
hieif} mit Rister, Kompatt oder
frischen Friichten semviaren.

Variante:

Sie kinnen die Kipferlmasse auch

in der Pfanne aleKipferschmoman
gusbacken, dabei den Guss und

die kpfel weplassen; 2 EL Butterin
gimer profien Planne zerlassenund
gufschaumen, Die Kipferlmasss
zugeben,in der Pfanne verteilen und
beimittlerer Hitze in2-3 Minuten
stockenlaesen, Den Kipferlschmar-
renmit zwei Gabelnin prafle Sthcke
reifien, in 3—4 Minuten goldbraun
backen, dannwendan. 1 EL But-
terzugeben, den Schmarren in

3—4 Minutern fertig backen, 2 EL
Iuckermit 1 Msp. gemahlkenem Zimt
mischen, Oberden Kipferlschmarran
streusnund vorsichtiguntermerr
gen, Servieren, sabald der Zucker
karamellisiert.
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