Fur 4 Personen OBERVINSCHGER SCHNEAMILCH Friiher

170 g Paarlbrot, in JUBEREITLNG
Breck (Brocken) -
geschnitten » Paarlbrot wird in eine Schiissel gegeben. Weimerlan wa- 1215 Minuten
50g Weimerlan (Rosinen)  schen, tiber das Brot verteilen und mit Milch anfeuchten.
1509 Mikh Den Rahm mit etwas Zucker nicht zu steif schlagen, auf At
5009 Rahm dem Brot gleichmafig verteilen und zugedeckt 30 Minuten  » Da nicht immer
30g Zucker ziehen lassen. weiches"PaarIbrot
» Zum Essen wird die Schneamilch auf den Tisch gestellt und zuy vierliauesy staned,
musste man ofen-
aus der Schussel gegessen. gedarries Brot mit

o e y ; ? der Grommel zerklei-
Urspranglich hat die Schneamilch nur aus Milch oder Rahm IS s - e

und Zucker bestanden. Erst allméhlich kamen verschiedene und Milch vorweichen.
von Gegend zu Gegend unterschiedliche Zutaten dozu (siehe
Seite 103: »Wie die Schneamilch entstands).

Fiir 4 Personen OBERV]NSCHGER SCHNEAM[LCH Heute

170 g Weillbrot (Weggn) ZUBEREITUNG
50 g Rosinen . . )
1259 Milch » Weiibrot in Wiirfel schneiden und in eine flache Schiissel £ 15 Minuten
500g Rahm geben. Rosinen waschen, tber das Brot verteilen und mit et- chne Kiihiung
30g Zucker was Milch anfeuchten. Den Rahm mit etwas Zucker nicht zu
1 EL Rum steif schlagen, Rum dazugeben und iiber das Brot gleichmifig

Schokoladenraspeln  verteilen.
» Die Schneamilch 1 Stunde zugedeckt im Kiihlschrank ziehen
lassen.
» Vor dem Servieren die Schneamilch mit geraspelter Schoko-
lade bestreuen und auf Tellern anrichten.
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