DAS MENU DER INTERAKTIVEN GRILLPARTY DER BADISCHEN ZEITUNG
PRASENTIERT VON KARL-JOSEF FUCHS VOM ROMANTIK-HOTEL SPIELWEG IN MUNSTERTAL

* 2 Seelen
* 250 g MUnsterkase

Seelen aufschneiden, von beiden Seiten auf dem

Grill kurz vorsichtig anbraunen. Mit Kase belegen,

noch einmal kurz auf den Grill geben, bis der Kase
gerade anfangt zu verlaufen.



DAS MENU DER INTERAKTIVEN GRILLPARTY DER BADISCHEN ZEITUNG
PRASENTIERT VON KARL-JOSEF FUCHS VOM ROMANTIK-HOTEL SPIELWEG IN MUNSTERTAL

4 Eier

80g Zucker

Vanille

1 Prise Salz

2c¢l Kirschwasser (Achtung Kinder)
Butter

sliRe Brosel (Hefezopf)

140 g Mehl

380 g Milch

500 g entsteinte Kirschen
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Eier, Zucker, Vanillemark, Salz und Kirschwasser
(weglassen, wenn Kinder mitessen) schaumig rthren,
Mehl zugeben, gut verrihren, Milch einrthren.

Ein Drittel der Masse in die mit Butter bestrichene,
mit sufien Broseln (Hefezopf) bestreuten Férmchen
(oder eine grolRe Form) flllen, entsteinte Kirschen
zugeben und mit der restlichen Masse bedecken.
Kann mit Puderzucker bestaubt werden. In den Grill
geben, Grill schlieRen. Bei niedriger Hitze (ca. 150 Grad)
etwa 15 bis 20 Minuten backen.




