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Rezept
GrieRflammeri mit Erdbeersauce

Ein Rezept von GrieRRflammeri mit Erdbeersauce, am 13.03.2024

Zutaten
250 ml fettarme Milch 1 Stiick diinn abgeschalte Bio-Zitronenschale
Salz 40 g Hartweizengrield
1/2 Packchen Vanillezucker flissiger SuRstoff
1/2 Blatt Gelatine 50g Sahne
200 g frische Erdbeeren Zitronenmelisse-Blattchen zum Garnieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

Die Milch in einem kleinen Topf mit Zitronenschale und 1 Prise Salz erhitzen. Den Grief3 einriihren und unter Rithren
kochen, dabei die Hitze herunterschalten (Vorsicht, der GrieRbrei spritzt leicht!).

Den Vanillezucker unter den GrieRBbrei riihren und mit Stistoff nach Geschmack siiRen, die Zitronenschale entfernen
und den Brei beiseitestellen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, abtropfen lassen und griindlich unter den heiften GrieRbrei rithren. Diesen so
lange kiihl stellen, bis der Brei beginnt, fest zu werden. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.

Zwei Tassen mit kaltem Wasser ausspiilen und den Flammeri einfiillen. Abkiihlen lassen und fiir 2-3 Std. in den
Kuhlschrank stellen.

Die Erdbeeren waschen, entkelchen, einige Beeren zum Garnieren vierteln und beiseitestellen. Die Gbrigen mit dem
Stabmixer plrieren. Die erkalteten Flammeriportionen auf Dessertteller stiirzen, jede mit etwas Sauce begiefen und mit
den geviertelten Erdbeeren und Zitronenmelisseblattchen garnieren.
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