Karthduser Kl6Bchen mit Vanille-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Milchbrétchen, vom Vortag 4 EL Zucker 1 Ei

250 ml Rapsol 200 ml Milch 200 ml Sahne
1 Vanilleschote 1 TL Zimt

Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Halfte der
Milch mit zwei Essloffeln Zucker vermengen, das Vanillemark hinzufiigen und in einem Topf
aufkochen lassen. Anschlielend wieder abkiihlen lassen. Das Brotchen abreiben und halbieren.
Das Ei, die restliche Milch und den Zimt verquirlen und das Brétchen darin einweichen. Das
Brotchen herausnehmen, leicht ausdriicken und im Broétchenabrieb wenden. Anschlieffend im
heilen Fett in einer Pfanne etwa zehn Minuten herausbacken. Die Sahne mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und unter die abgekiihlte Vanillemilch heben. Die Karthduser Klé3chen
mit der Vanille-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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