F T kochrezepte

Pfirsich-Brot-Pudding

Ein tolles Rezept fir den Sommer! Der Pfirsich-Brot-Pudding ist die eine kostliche Sti3speise, die bei
Jung (dann aber ohne Brandy) und Alt gut ankommt!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

6 EL

Butter

1kg

Brot (altes)

800 ml

Milch

400 g

Zucker

6 Stk.

Pfirsiche

6 Stk.

Eier

1EL

Vanilleextrakt

1EL

Zimt

0.5TL

Muskatnuss

4 EL

Brandy

Nach Belieben

Schlagobers

Zubereitung

1. Fur den Pfirsich-Brot-Pudding das Brot in mundgerechte Stiicke zupfen und mit Milch
UbergieRen. Ca. 30 Minuten einweichen lassen, dabei ab und zu umrihren. Inzwischen den
Backofen auf 190°C vorheizen und eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten.

2. Pfirsiche schéalen und in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und etwas
weniger als die Halfte des Zuckers darin karamellisieren lassen. Pfirsiche dazugeben und 1-2
Minuten andunsten lassen, dann vom Herd nehmen.

3. Eier mit dem restlichen Zucker, Vanille-Extrakt, Zimt und Muskatnuss verrithren. Uber das
Brot gieRen und alles gut verriihren. Pfirsiche dazugeben (Bratsatz aufheben!) und alles in
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https://amzn.to/3GQLLH4
/brot-und-gebaeck-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/pfirsich-rezepte
/eier-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

die Auflaufform fillen.

4. Die Auflaufform in einen grof3en Bréter setzen und diesen bis zur halben Hohe der
Auflaufform mit heiRem Wasser fillen. Den Pudding ca. 45 Minuten backen, bis er fest
geworden ist.

5. Wahrenddessen den Pfirsich-Bratsatz mit dem Brandy verrihren und erwarmen. Schlagobers
steif schlagen. Zusammen mit dem Pudding und der Brandy-Sauce anrichten und servieren.

Tipp

Das Rezept fur den Pfirsich-Brot-Pudding einfach mit Friichten der Saison variieren, besonders gut
schmecken Sauerkirschen.
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