Ly OChrezepte

Griel3 mit Gewilrzzwetschgen

Das Rezept Grield mit Gewurzzwetschgen schmeckt kostlich. In knapp 60 Minuten ist dieses Gericht
zubereitet.

Verfasser: Pia-kocht
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,0 h

Foto: Pia-kocht

Zutaten

far den Grield

100 g Griel
750 ml Milch
1 Stk. Vanilleschote

30 g Feinkristallzucker
2 Stk. Eier
1 Stk. Orange (Abrieb der Schale)

1 Prise Salz

fur die Gewiirzzwetschgen

500 ml Rotwein

300 ml Zwetschgensaft
7 Stk. Pflaumen (groR)
1 Stk. Zimtstange
1 Stk. Sternanis
1 Stk. Nelke
1 Stk. Vanilleschote
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Zubereitung

1. Als erstes stellst du einen Topf auf und lasst den Rotwein und den Zwetschgensaft
zusammen mit dem Zucker und den Gewtrzen einkochen.

2. Nebenher fangst du mit dem Griel3brei an. Dafir lasst du die Milch mit dem Griel3 und dem
Zucker unter ruhren langsam aufkochen. Die Vanilleschote kratzt du aus und gibst sie zu der
Milch dazu.

3. Die Eier trennst du und schlagst das Eiweil3 zusammen mit dem Salz steif. Nachdem der
Griel3 gekocht hat, nimmst du ihn von der Herdplatte und lasst ihn unter riihren etwas
abkunhlen.

4. Wenn der Griel3 etwas abgekihlt ist, wird das Eigelb unter gerthrt. Dazu gibst du den Abrieb
der Orangenschale dazu und hebst vorsichtig das steif geschlagene Eiweil3 unter.

5. Den Griel? verteilst du nun in kleine Schalchen und stellst ihn in den Kuhlschrank.

6. Der Rotwein und Zwetschgensaft sollten nun etwas einreduziert sein und der Zucker sollte,
durch sein karamellisieren die Flussigkeit etwas dicker gemacht haben.

7. Die Pflaumen entkernst du und schneidest sie in beliebig grofRe Stlicke. Diese gibst du dann
in den Saft und lasst es einmal kurz aufkochen. Die Pflaumen sind fertig, der Griel3 steht im
Kihlschrank bereit; es kann serviert werden. Guten Appetit!

Tipp

Die Menge des Rotweines kann individuell verwendet weren. Je nach Geschmack etwas mehr oder
weniger Rotwein dazugeben.
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