
Scheiterhaufen 
von Frau Maria
Zutaten Zubereitung

6 Semmel altbackene (6-8)
500 ml Milch
4 Eier
80 g Zucker
1 Pkg.Vanillezucker
1 Prise Salz
100 g Rosinen
1 EL Rum
2 EL Wasser (2-3)
0,5 Schale Biozitrone
500 g Äpfel
1 Prise Zimt
50 g Butter zum Einfetten der Form

4 Eiklar
250 g Kristallzucker

Die Semmeln in dünne Scheiben schneiden. Die Milch mit den 
Eiern, Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz gut mischen.

Den Rum mit 2–3 Esslöffeln Wasser mischen und die Rosinen 
darin ca. 15 Minuten einweichen.

In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, die Kerngehäuse entfernen 
und in dünne Scheiben schneiden.

Das Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auf-
lauform mit Butter einfetten.

Die Äpfel mit den eingeweichten Rosinen, dem Zimt und der ge-
riebenen Zitronenschale mischen.

Die Semmeln ins Eier-Milch-Gemisch tunken und abwechselnd 
die Semmel- und Apfelmasse in die Auflauform schichten. Zum 
Schluss mit dem restlichen Eier-Milch-Gemisch übergießen. 

Den Scheiterhaufen für ca. 40 Minuten backen.

Inzwischen für die Schneehaube die Eiklar mit dem Kristallzu-
cker schaumig rühren.

Den Scheiterhaufen aus dem Rohr nehmen, die Eischneemasse 
oben verteilen und noch einmal fünf Minuten im Rohr überba-
cken, bis die Schneehaube eine hellbraune Farbe angenommen 
hat.
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Dauer
1 Stunde Zubereitung
30 Min. Backen

Besonderes Merkmal

Ofeneinstellung/ Backzeit und -temperatur

Benutzte Werkzeuge

Mit selbst gemachtem, selbst gezogenem 
Strudelteig

Bei Umluft 180°C ca. 30 Minuten goldbraun 
backen

Waage, Handrührgerät (+ Rührschüssel) oder 
Küchenmaschine, Teigkarte, Topf, Frischhal-
tefolie, Strudeltuch, Backblech/Form für die 
Strudel, Kochlöffel, Spachtel, Pinsel

Scheiterhaufen

Für die Schneehaube
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Damit der Scheiterhaufen 
besonders saftig wird, kann 

man auch frische Weintrauben 
unter die Masse heben. Am 

besten schmeckt er frisch aus 
dem Ofen mit selbst gemachter 

Vanillesauce.


