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pef Meisterbscke,

Zutaten

250 g Olz Butter Brioche geschnitten
40 g Schokolinsen

kokok

Fur die Royale:

300 ml Milch

3 mittlere Eier

3 Pkg. Vanillezucker

Salz, Rum

Zubereitungszeit
40 min

Olz Butter Brioche

als Schokoauflauf

1. Rohr auf 170°C vorheizen. Auflaufférmchen
(Inhalt 200 ml) vorbereiten.

2. Fur die Royale Milch, Eier, Vanillezucker, 1 EL Rum
und 1 kleine Prise Salz mit dem Schneebesen gut
verrithren.

3. Olz Butter Brioche Scheiben eindrehen und in die
Férmchen schichten.

4. Royal nach und nach zugiefen, die Flussigkeit
sollte vom Butter Brioche aufgesogen werden.

5. Aufliufe mit Schokolinsen bestreuen und im Rohr
(untere Schiene / Gitterrost) ca. 20 Minuten backen.
6. Auflaufe rasch servieren und genief3en.
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