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Rezept
Griefschnitten mit Gewiirz-Honig-Feigen

Ein Rezept von GrieRschnitten mit Gewlrz-Honig-Feigen, am 27.06.2026

Zutaten
Fiir die Honig-Feigen:
1/2 Zimtstange 3 Pimentkorner
1 Stiick Macis (Muskatnussblite) 300 ml Kirschsaft
1 Bio-Orange 2-3EL Honig
9 frische Feigen
Fiir die GrieBschnitten:
1/2 Bio-Zitrone 1l Milch
50 g Butter 20g Kokosblutenzucker
1Prise Salz 250 g Hartweizengrield
4 Eier 100g Semmelbrosel
4EL Butterschmalz zum Braten
Rezeptinfos

PortionsgroRe 6 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 580 kcal,
24gF,17TgEW, 73 gKH

Zubereitung

Zimtstange, angedriickte Pimentkorner und Macis mit dem Kirschsaft und 200 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Die
Orange waschen, abtrocknen, die Schale mit einem Sparschéler abschalen und die Frucht auspressen. Saft und Schale
mit dem Honig in den Sud geben und weitere 5 Min. bei kleiner Hitze im offenen Topf sanft kcheln lassen.

Die Feigen waschen und in den heifsen Sud geben. Die Herdplatte ausschalten. Die Feigen zugedeckt 2-3 Std. ziehen
lassen. Dann die Feigen aus dem Sud nehmen, beiseite stellen und den Sud zur Halfte einkochen. Durch ein Sieb giellen
und abkuhlen lassen.

Inzwischen flr die GrieRschnitten die halbe Zitrone heilt waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Milch mit
Butter, Zucker, der abgeriebenen Zitronenschale und Salz in einem offenen Topf aufkochen. Den GrieR unter stetigem
Rihren hineingeben. Unter haufigem Riihren in ca. 7 Min. bei kleiner Hitze zu einem dicken Brei quellen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und den GrieRbrei 5 Min. abkuhlen lassen. Dann nacheinander 2 Eier gut unterriihren. Ein
groRes Backblech mit Wasser bepinseln. Den GrieRbrei darauf knapp 2 cm dick zu einem Rechteck verstreichen. 30 Min.
abkiihlen lassen. Dann in gleichmalige Rauten (ca. 6 x 8 cm) schneiden.
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5‘ Zum Panieren die beiden ibrigen Eier in einem tiefen Teller verquirlen, die Semmelbrdsel in einen zweiten Teller geben.
Das Butterschmalz in einer weiten Pfanne erhitzen. Die GrieRschnitten zuerst im Ei wenden, dann mit den

Semmelbrdseln panieren. Portionsweise in die Pfanne geben und von jeder Seite in ca. 2 Min. knusprig goldbraun
backen.

6. Die Feigen wieder in den Sud geben und mit den gebackenen GrieRschnitten servieren.
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