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FRENCH TOAST MIT ERDBEER-KARAMELL | SWEETFAMILY

FRENCH TOAST MIT ERDBEER-
KARAMELL-QUARK

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 4 Portionen | 30 Min. | + Abkiihlzeit

ZUTATEN

70 g Butter

509 SweetFamily Bio-Zucker

100 g Schlagsahne

250 ¢ Erdbeeren

150 ¢g Magerquark

2 (Eier (GroRe M-L)

125 mi Milch

509 SweetFamily Bio-Puderzucker

Kastenbrioche vom Vortag (a ca.

4 Scheiben 75 g, alternativ
Kastenweizenbrot)

1/1

ZUBEREITUNG
649 18 72 31
Kcal Gramm Gramm Gramm

Karamellsauce zubereiten:

1. 40 g Butter wurfeln und mit Bio-Zucker in
einer beschichteten Pfanne schmelzen. Etwa 3
Minuten kdcheln, bis der Zucker karamellisiert.
Sahne angieBen (Vorsicht, es kann spritzen)
und unter Ruhren 1-2 Minuten zu einer
Karamellsauce kochen. Abkuhlen lassen.

Erdbeer-Quark vorbereiten:

2. Erdbeeren putzen, waschen und bis auf 4
schéne Frlchte zum Garnieren wirfeln. Quark
und 2/3 der Karamellsauce verrihren,
gewdrfelte Erdbeeren unterheben. Ubrige
Erdbeeren halbieren.

Brioche toasten:

3. Eier, Milch und 30 g Bio-Puderzucker in
einem grol3en tiefen Teller verquirlen.
Briochescheiben nacheinander hineinlegen
und ca. 1 Minute Eiermilch aufsaugen lassen,
dabei einmal wenden. In Gbriger heiBer Butter
von jeder Seite 3-4 Minuten knusprig braten.
Nach Belieben im Ofen bei 80 °C Umluft warm
halten, bis alle Scheiben gebraten sind.

Servieren:

4., French Toast mit Erdbeer-Karamell-Quark
toppen und mit restlicher Karamellsauce
betraufeln. Mit Gbrigem Puderzucker
bestduben und mit Erdbeerhalften garniert
servieren.

Tipps:

Wer in Backlaune ist, findet unser Rezept fir
Kastenbrioche hier.

Infos und Tipps rund um die Herstellung von
Karamell gibt es hier.


https://www.sweet-family.de/rezept/kastenbrioche
https://www.sweet-family.de/desserts-getraenke-mehr/sweets/anleitung-fuer-karamell/grundrezept-karamell

