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Olz Frihstlicks Brotle "Schmarrn" mit
Zwetschkenroster

Zutaten

1 Packung Olz Friihstiicks Brétle
4 Eijer

1 Prise Salz

70 g Zucker

Zeste einer Zitrone

350 ml Milch

2 EL Butter

Staubzucker & Zwetschkenréster zum Servieren
FUr die vegane Variante:

2 EL Apfelmus (als Ei-Ersatz)
350 ml Hafermilch

2 EL vegane Butter

Zubereitungszeit
30 min

Klassische Variante

1. Vorbereitung:

Olz Frihstiicks Brotle in mundgerechte Stiicke
schneiden. Backofen auf 180°C vorheizen. Eine
Auflaufform mit Butter einfetten.

2. Eier-Mischung zubereiten:
In einer Schissel Eier, Zitronenzeste, Salz &
Zucker schaumig schlagen.

3. Brotle einweichen & backen:

Die Brotle-Stlcke in der Auflaufform verteilen.
Milch & die Eier-Mischung dartber gie3en und
vorsichtig umrthren. Im vorgeheizten Backofen
ca. 25 Minuten goldbraun backen.

4. Servieren:
Mit Staubzucker bestduben und mit
Zwetschkenrdster genieB3en.

Vegane Variante

1. Vorbereitung:

Olz Frihstiicks Brétle in mundgerechte Stiicke
schneiden. Backofen auf 180°C vorheizen. Eine
Auflaufform mit veganer Butter einfetten.

2. Milch-Mischung anrihren:
In einer Schissel Hafermilch, Apfelmus, Zucker,
Zitronenzeste & Salz gut verrihren.

3. Brotle einweichen & backen:

Die Brétle-Stlicke in der Auflaufform verteilen.
Milch-Mischung dariber gieBen und vorsichtig
umrthren. Im Backofen ca. 25 Minuten goldbraun
backen.

4. Servieren:
Mit Staubzucker bestauben und mit
Zwetschkenrdster geniel3en.
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