Arme Ritter mit gebackenen Pflaumen

Zutaten fiir die Armen Ritter (fiir 8 Personen):
- 8 Scheiben altbackenes siif3es Brot

- 200 ml Milch

- 200 ml Sahne

- 2 Eier

- Butter

- alternativ: Sonnenblumen- oder Rapsél

- 40 g Zucker

- etwas Zimt

Milch, Sahne und Eier zu einer Sofe verquirlen. Brot oder Gebackscheiben (z.B. Stuten, Brioche oder Hefezopf) etwa 2 Minuten
darin einweichen. Die Scheiben dabei einmal wenden, damit sich beide Seiten vollsaugen kdnnen.

Einen grofen Teller mit Kiichenpapier auslegen. Ol oder Butter in einer Pfanne zerlassen und die eingeweichten Brotscheiben
auf beiden Seiten bei mittlerer Hitze circa 2 Minuten goldbraun braten. Auf das Kiichenpapier setzen, damit iberschiissiges
Fett aufgesaugt wird.

Zimt und Zucker in einen tiefen Teller geben und vermengen. Gebdckscheiben noch warm darin walzen. Mit gebackenen
Pflaumen oder anderen fruchtigen Beilagen anrichten und noch warm essen. Wer mag, serviert dazu Vanille-Eis.

Zutaten fiir die Pflaumen:

- 500 g Pflaumen oder Zwetschgen

- 20 ml Olivendl oder neutrales Pflanzendl
- 30 g brauner Zucker

- 1 Schote Vanille

- 2 Sternanis

- 0,5 TL Zimt

- 0,5 TL Lebkuchengewdirz

Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen.
Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Vanilleschote auskratzen. Die Pflaumen in
einer Schiissel mit Olivendl, Zucker, Sternanis, Zimt, Lebkuchengewiirz, Vanillemark und -schote griindlich durchmischen. Auf

das Blech geben und 6-7 Minuten backen. Dann sind die Pflaumen weich, behalten aber gleichzeitig noch ihre Form.
Verlangert man die Backzeit um 2-3 Minuten, zerfallen die Friichte bereits zu Pflaumenmus.

Anrichten:

Arme Ritter auf Teller verteilen, Pflaumen daneben setzen und nach Wunsch je 1 Kugel Vanille-Eis dazu servieren.
Hinweis:

Wenn die Armen Ritter als Hauptspeise serviert werden sollen, reicht die angegebene Menge fiir 4 Personen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



