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GU Rezepte
Rezept
SuRe GrieRkloRe
Ein Rezept von Siifke Griel3kloRe, am 09.06.2026
Zutaten
1l Milch 75g Zucker
1TL Vanillezucker 400g Hartweizengriel
2 Eier(L) Salz
Zimt-Zucker zum Bestreuen
Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 405 kcal, 8 g F, 15 g EW, 67 g KH

Zubereitung

Die Milch mit dem Zucker und dem Vanillezucker in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Den Griel} in die
kochende Milch schiitten und alles rasch griindlich verriihren. Die Herdplatte ausstellen, aber den Topf darauf stehen
lassen. Mit einem Kochléffel so lange riihren, bis die Masse zum KloR "abbrennt", das heifl’t, sich am Topfboden eine
weillliche Masse bildet.

Topf von der Herdplatte nehmen. 1 Ei aufschlagen und kurz verriihren. Das Ei zum Griel geben und unterriihren. Nach 10
Min. das Ubrige Ei aufschlagen, kurz verriihren und zur Grieffmasse geben. Griindlich untermischen. Das geht am besten,
indem man es mit der Faust einknetet.

Die GrieRmasse 30 Min. ruhen lassen, damit der Griel} ausquellen kann.

In einem grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen und 2 Prisen Salz hineingeben. Mit einem nassen Essléffel Kl6f3e oder
Nocken vom GriefSteig abstechen, wenn nétig, mit feuchten Handen nachformen. Die Kl6f3e ins Wasser geben, einmal
kurz aufkochen lassen und die Kl63e bei kleiner Hitze 20-25 Min. garen.

Gegarte Klofte mit dem Schaumloffel aus dem Wasser heben und in eine Schiissel geben. Mit Zimt-Zucker bestreuen und
servieren. Dazu passt Obstkompott oder Vanillesauce.
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