6KOCHE

SOGERICHTE

GRIEBFLAMMERI

MIT HIMBEERMARK

Fir den Grief3flammeri die Milch zusammen mit dem Mark der halben
Vanilleschote und 30 g Zucker aufkochen. Den Weichweizengrief} ein-

rihren und bei schwacher Hitze fir 5 Minuten unter Rihren kochen.

a Den Grief3flammeri in eine Schissel fiillen. Die Eier trennen, die Eigelbe
riihrend unter den lauwarmen Gries geben, die Eiweif3e mit den restlichen

30 g Zucker in der Klichenmaschine zu einem steifen Schnee schlagen.

e Die Schale der Bio Zitrone fein abreiben und zum Flammeri geben. Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen und tropfnass zusammen mit
dem Zitronensaft in einem Topf erwdrmen, so daf} sie sich auflost.

Beides unter den Grief3flammeri rithren.

° Die Schiissel mit dem Grief3flammeri auf einem Eiswasserbad
kaltrihren. Sahne steifschlagen und nach und nach unter den Flammeri
heben. Zum Schluf3 den geschlagenen Eischnee unterriihren. Kleine
Porzellanférmchen mit dem Grief3flammeri befiillen und fir
6 Stunden oder Uber Nacht kaltstellen.

HIMBEERMARK

a Himbeeren in einem Topf zusammen mit dem Zucker und 2 EL Wasser
erhitzen und flir 10 Minuten sanft kocheln lassen. Anschlief3end durch
ein Sieb streichen und das passierte Himbeermark kalt stellen.
ANRICHTEN

a Das Himbeermark als Spiegel auf Teller verteilen. Die Porzellan-

formchen unter warmem Wasser kurz erhitzen und den Grief3flammeri

stlirzen. Den Grief3flammeri auf den Himbeerspiegel anrichten, mit

500 ml Milch

1/2 Vanilleschote

60 g Zucker

80 g Weichweizengrief}
2 Eier

1Bio Zitrone

4 Blatt weif3e Gelatine
4 EL Zitronensaft

250 ml Sahne

HIMBEERMARK

250 g Himbeeren
50 g Zucker

Minzblatter
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Dieses Rezept entwickelte fir Sie
CHRISTOPH RUFFER 3¢ %

etwas Himbeermark nappieren und mit Minzspitzen garnieren.
Viel Spa3 beim Nachkochen!
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