GrieBflammeri mit Friichten
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
375 ml Milch, 1 Prise Salz, 1 Teel6ffel geriebene Orangenschale, 65 gr WeizengrieB, 70 gr
Kristallzucker, 4 Blatt Gelatine, 375 ml Sahne, 50 gr Walniisse, 80 gr Rosinen, 2 Essloffel Grand

Marnier.

Die Vorbereitungen:
Milch mit Zucker, Salz und abgeriebener Zitronenschale aufkochen. Weizengriefl unter standigem
Riihren einrieseln lassen und gut durchkochen. Griefmasse etwas liberkiihlen lassen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, dann warm auflésen und unter die GrieBmasse ziehen. Rosinen mit Grand Marnier
vermengen. Walniisse grob hacken.

Die Zubereitung:
Portionsformchen mit kaltem Wasser ausspiilen. Rosinen und Walniisse unter die Griemasse mengen.
Sahne steif aufschlagen und vorsichtig unter die noch nicht ganz gestockte Griefmasse heben, die
Masse in die Formchen fiillen, glatt streichen und mindestens 2 - 3 Stunden in den Kiihlschrank
stellen, vor dem Servieren die Férmchen kurz in heies Wasser tauchen, die Griefflammeri auf Teller
stiirzen und mit Friichten garnieren.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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