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ZUTATEN FOR ZUBEREITUNG
P)
4 PORTIONEN @ (@ Milch und Eier gut miteinander verquirlen, %
e 500 ml Milch S——— + nach Belieben je eine Prise Zucker und ‘
o 2 Eier (KI. M) SR, - >
e nach Wunsch eine Prise Salz @ Brot in der Eiermilch einweichen lassen. > =
und eine Prise Zucker @ @ Inzwischen Butter in einer heiBen Pfanne
N zerlassen.

e 50 g Butter

. (:) Eingeweichtes Brot portionsweise in der

e 8 Scheiben altes Brot o ' . ~ T

(z. B. Toast, Baguette @ :jr? nr\lz: ile?égﬂlasrert Hr:tzelztbv:/a ?1 M:(;uten @
oder Brotchen) gvo eiten goidbraun u

knusprig braten.

ZUM BESTREUEN Zucker und Zimt mischen. Arme Ritter
noch hei mit Zimt-Zucker bestreuen und
e 4 El Zucker
e 1TIZimt =e

Wenn Arme Ritter in einer Extraportion
Zimt und Zucker (6 EL Zucker, 3 TL Zimt)
gewaélzt werden, verwandeln sie sich in
kostliche sogenannte Rostige Ritter.

sofort servieren. > .h
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DAZU SCHMECKT EINGEMACHTES ODER FRISCHES OBST,
APFELKOMPOT T ODER VANILLESOQE.

,o.---------------
WOHER KOMMT EIGENTLICH DER SELT SAME NAME?

Das ist nicht ganz sicher. Es ist ein sehr altes Rezept, das schon im 14. Jahrhundert verdffentlicht
wurde. Da nicht alle Ritter damals wohlhabend waren, mussten sich viele von ihnen auch mit einfa-
chem Essen zufriedengeben. Wahrend sich die reichen Ritter vorwiegend mit Fleisch ihre Bauche
vollschlugen, aBen die nicht so wohlhabenden unter ihnen auch einfache Speisen, wie die in Eiermilch
getrankten und anschlieBend knusprig ausgebackenen Brotscheiben. Heute kommt das Gericht als
siiBes Dessert oder auch als Hauptspeise auf den Tisch.
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