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Die Rezeptidee der Woche: Woche 25/ 2012
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(7 J) Aprikosenkiichlein mit Vanillesauce

Der HefSladen Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

200 ml Schlagsahne
1 Eigelb

1 Msp. Salz

50g Rohrzucker

1 Pck. Bourbon Vanillezucker
85g Mehl

25g Butter; fliissig

800g Reife Aprikosen

1 Eiweil3

Bratbutter; zum Backen

VANILLESAUCE:
300 ml Milch
1 TL Speisestirke
2 TL Rohrzucker
1 Vanillestange
100 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Schlagsahne, Eigelb, Salz, Zucker und Vanillezucker verquirlen. Zuerst das Mehl, dann die fliissige Butter
unterrithren. Den Teig ca. dreillig Minuten ausquellen lassen.

Die Aprikosen halbieren.
Unmittelbar vor dem Backen das EiweiB steif schlagen und unter den Teig ziehen.

Reichlich Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Die Aprikosenhélften portionenweise durch den Teig ziehen
und in der Butter beidseitig bei mittlerer Hitze goldbraun backen. Warm stellen.

Fiir die Sauce Milch und Speisestirke verrithren. Mit dem Zucker, der aufgeschlitzten Vanillestange und den
herausgekratzten Samen in eine Pfanne geben. Unter stindigem Riihren aufkochen, bis die Sauce leicht
bindet. Auskiihlen lassen.

Unmittelbar vor dem Servieren den Rahm steif schlagen und unter die Sauce zichen.
Zu den Aprikosenkiichlein servieren.




