Nah'&Erisch

Herbstlicher GrieRBauflauf

Kuchen & Geback SiiBe Gerichte Vegetarisch

Zubereitung °

Die Auflaufform (ca. 20 x 25 cm) mit weicher Butter ausstreichen.
Weintrauben und Zwetschken waschen. Zwetschken halbieren und
entkernen. Milch, Butter, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale in einem
Topf aufkochen. Den GrieB zugeben und unter stédndigem Riihren
langsam einkochen. Die Apfel schilen, entkernen, grob reiben und
gemeinsam mit den Weintrauben und Zwetschken unter die GrieBmasse
heben. Eventuell ein paar Zwetschken und Weintrauben zur Seite legen.
In einer Schiissel Eiklar gut anschlagen und mit der Halfte des
Kristallzuckers zu einer cremigen Schneemasse schlagen. In einer
zweiten Schiissel Eidotter mit dem restlichen Kristallzucker schaumig
riihren. Die GrieBmasse hinzufiigen und mit dem Schneebesen
verriithren. Zum Schluss den Schnee unterheben und die Masse in die
gebutterte Auflaufform fiillen. Glattstreichen, nach Belieben ein paar
Friichte oben drauf legen und bei 160° C (Ober-/Unterhitze) auf
mittlerer Schiene ca. 45 Min. backen. Bleibt bei der Stichprobe kein Teig
mehr kleben, ist der Auflauf fertig gebacken. Mit Staubzucker bestreuen
und noch warm servieren.

Zutaten

100 g Zwetschken
100 g Weintrauben
750 ml Milch

100 g Butter

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

abgeriebene Schale von 1
Bio-Zitrone

150 g Fini's Feinstes
WeizengrieR

2 siuerliche Apfel

4 Eier (getrennt)

100 g Kristallzucker
etwas Butter fiir die Form

Staubzucker zum Bestreuen


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=susse-gerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

