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GU Rezepte

Rezept
Rote Griitze mit Vanillesauce

Ein Rezept von Rote Griitze mit Vanillesauce, am 28.06.2026

Zutaten

600 g gemischte Beeren (z. B. Rote und Schwarze 200g Kirschen
ii?;gl?j:re;r)en’ Himbeeren und 200 ml roter Traubensaft

2EL Speisestarke

80g Zucker 1 Vanilleschote
1/4 1 Milch 150g Sahne
50-60 g Zucker 3 Eigelb

1TL Speisestarke

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal

Zubereitung

1. Flr die Grltze die Beeren behutsam waschen und abtropfen lassen. Die Beeren verlesen, dabei Stiele und Blatter
entfernen. Die Kirschen waschen, von den Stielen zupfen und entsteinen. 100 ml Traubensaft mit der Speisestarke
verquirlen.

2. Die Halfte der Friichte mit dem restlichen Traubensaft und dem Zucker einmal aufkochen. Die Fruchtmischung piirieren
und durch ein Sieb streichen. Das Fruchtpiiree nochmals aufkochen. Die Stérke einriihren und offen bei mittlerer Hitze 2-
3 Min. kochen lassen, bis die Griitze bindet. Die restlichen Friichte hineingeben und kurz ziehen lassen. Die Griitze
abkuhlen lassen.

3. Fur die Vanillesauce die Vanilleschote mit einem scharfen Messer langs aufritzen und das Mark mit dem Messerriicken
herausschaben. Das Mark mit 200 ml Milch, Sahne und 50 g Zucker aufkochen. Die Eigelbe mit der restlichen Milch und
der Speisestarke verriihren.

4. Die heifde Vanillemilch vom Herd nehmen. Die Eiermischung einriihren, den Topf wieder auf den Herd stellen. Alles unter
Ruhren langsam erhitzen, bis die Sauce bindet.

5. Die Sauce nach Wunsch nochmals mit Zucker siiffen und abkiihlen lassen. Die rote Griitze in Dessertschalen oder Glasern
anrichten und mit der Vanillesauce servieren.
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