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SiuiBe Spezialitat
von der Kirchweih

Zwetschgenbavesen sind zwar eine bayerische (Kirchweih-)
Spezialitit, aber besser noch als die altbackenen Semmeln
eignet sich Baguette als vom Vortag. Den Tipp habe ich von

der Christl vom Teufelsrad auf der Wiesn. Sie macht fiir mei-
nen Geschmack die besten Bavesen tiberhaupt. Aber ich be-
miihe mich, ihren moglichst nahe zu kommen.

Zutaten flir zwei Personen

% 4 ca.1-1,5 cm dicke
Scheiben Baguette

vom Vortag
% 125 ml Milch

% 2 EL Zwetschgenmus

* 1Ei

zwei anderen Scheiben.

Diese Doppeldecker lege ich in die
Milch, bis sie sich vollgesogen haben,
ziehe sie danach durch die Eimasse und
gebe sie sofort in die Pfanne, um sie im
Butterschmalz auf beiden Seiten gold-
braun auszubacken. Wenn es soweit
ist, nehme ich die Bavesen heraus,
lasse sie auf einem Kiichenpapier et-
was abtropfen und lege sie noch heif3

in den Zimtzucker.

Guten Appetit!

»> Hans Jorg Bachmeier (52) ist seit 2004
Chefkoch im Restaurant

»Blauer Bock* und hat seit 2012 eine
Kochsendung im BR.

* KK XK

1 EL Mehl

1 Msp. Backpulver
5 EL Zucker

1/2 TL gemahlener
Zimt

4 EL Butterschmalz
zum Ausbacken

Bevor es mit dem Braten losgeht, vermische ich einer Schiissel das
Eimit einem EL Mehl und der Messerspitze Backpulver, gebe
die Milch in eine zweite kleine Schiissel und vermische
den Zucker in einem tiefen Teller mit dem
Zimt. In einer Pfanne erhitze ich das But-
terschmalz; wihrenddessen bestreiche ich
zwei Scheiben Baguette mit je einem EL
Zwetschgenmus und bedecke sie mit den




