GrieBflammeri (Einfaches-6Grundrezept)

Zutaten fiir 10 Personen

1 Stiick Vanilleschoten,

1,0 | Milch, 35 %

0,1 kg Zucker

0,2 Kg Hartweizengrief

3 Stiick Eiklar,

Abgeriebene Zitronenschale von unbehandelter Zitrone

Zubereitung
1. Die Vanilleschoten der Ldnge nach aufschneiden, griindlich auskratzen, dass

Mark der Vanille und die Stangen in die Milch geben, einmal aufkochen, dann die
Vpnillescho‘re entfernen.

"@tKﬁchen‘ripp:

Kann auch mit Vanillemark oder gehackter Vanille gemacht werden.
Die Vanilleschote weiterverarbeiten in Zucker legen.

2. Dann den Zucker unterheben, aufkochen, den Hartweizengrief unter
sI'dndigem Riihren einlaufen lassen, gut auskochen dann vom Herd nehmen.

;@:Kﬁchenﬁpp:

Den GrieB nicht auf einmal hineinschiitten, kann sonst Kliimpchen geben.
Wichtig ist das der 6GrieB gut ausgekocht ist, wegen der Bindung.

3. Das Eiklar fest zu Eischnee schlagen, dann mit der abgeriebenen
Zitronenschale unter dem noch warmen Griefbrei mit Hilfe eines Schneebesens
heben.

;@: Kichentipp:

Erst ein Drittel des EiweiBes unterriihren, den Rest mit einem Schneebesen
unterheben, sodass das GriefSflammeri locker bleibt.

4.In mit Wasser ausgespiilte Portionsformchen fiillen und in den Kiihlschrank
ca. 2-3 Stunden zum kiihlen geben.

5.Mit einem kleinen Messer den Rand der Portionsschdlchen losen, den
GrieRflameri stiirzen, auf einen Teller anrichten, garnieren siehe Serviertipp.

@ Kichentipp:
Man kann den GrieBflammeri noch verfeinern in dem man etwas Eigelb vor
dem Eischnee unterzieht.



a Serviertipp:
Mit allen Sorten von Beeren der Saison vom Markt.
Auf roter, gelber oder griiner Griitze anrichten.
Auf Fruchtsaucen, Schoko oder anderen Saucenspiegeln.
Mit warmen Waldbeeren, Pflaumen mit Zimt, Sauerkirschen mit SchuB.
Glacierte Aprikosen, Pfirsichen oder Mirabellen,
Karamell oder Schokoladensauce mit einem Hauch von Salz (Cross-Over).

R

% Ableitungen/ Abwandlungen:

Das GrieBflameri
Mit Mohn, gerésteten Sesam, Schokoladespdhnen, gehackten Niissen, oder
Mandeln abrunden.

Allergenkennzeichnung:
Weizen (A1), Milch, (6), Ei (C),
Zu beachten die zusdtzlichen Zutaten (Geschmackstrdger)

Didt-Eignung

Vollkost

Leichte Vollkost

Reduktionskost (Milch nur 1,5 %, ohne Zucker dafiir SiiBstoff)
Fettstoffwechselstorung (Milch nur 1,5 %)

Diabettes mellitus (ohne Zucker, dafiir SiiBstoff, Grief KH)
Purinarmekost (weniger Zucker)

Vegetarische Kostform



