Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Halvas mit Grie
Ein Rezept von Halvas mit Grief3, am 15.10.2024
Zutaten
Fiir den GrieBbrei:
80 g Walnusskerne 1 Bio-Zitrone
225 ml Olivendl 375g Hartweizengrield
80g gehackte Mandeln
Fiir den Sirup:
300g Zucker 1 Zimtstange
60g Rosinen
AuBerdem:
Olivendl fiir die Form Zimtpulver zum Bestreuen (nach Belieben)
Puddingform oder Schissel (2 [l Inhalt)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]_. Fir den Sirup 600 ml Wasser mit Zucker und Zimtstange in einem Topf aufkochen und 10 Min. kdcheln lassen. Von der
Herdplatte nehmen und die Rosinen untermischen.

2. Fir den GrieRbrei eine Puddingform oder Schiissel mit Olivenél ausfetten. Die Walnusskerne hacken. Die Zitrone heil}
waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und den Grield darin unter
stdndigem Riihren bei kleiner Hitze in ca. 10 Min. goldgelb rosten (Vorsicht, der GrieR brennt schnell an!). Den Topf von
der Herdplatte nehmen und den Sirup nach und nach unterriihren. Walniisse, Zitronenschale und Mandeln
untermischen.

3. Die GrieRmasse in die Form geben und etwas andriicken. Dann abkiihlen lassen und im Kihlschrank mindestens 2 Std.
fest werden lassen.

4. Den Halvas auf einen groRen Teller stiirzen und in Stiicke schneiden oder in der Form servieren und mit einem Loffel
Portionen abstechen. Nach Belieben vor dem Servieren mit Zimtpulver bestreuen. Halvas halt sich zugedeckt im Kihl-
schrank mehrere Tage.
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