Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Aus dem Ofen: Karamellisierter GrieRkuchen

Aprilwetter bringt Abwechslung...

Unser heutiges Ofengericht lasst die eisigen Temperaturen vergessen. Himmlische Diifte von Vanille, Zitrone
und Zimt versiifien diesen GrieRgenuss. Und Karamell ist auch noch mit im Spiel.

Dieses Rezept gehort auch in die Kategorie "Was die GroRmutter noch wusste". Es ist ein einfaches und doch
raffiniertes Rezept. Warm auf den Tisch gestellt, sorgt es fiir ein heimeliges Geflihl in geselliger Runde. Passt
zum Aprilwetter. Wenn der Kuchen etwas langer abkihlt, kann er auch sauber in Portionen geschnitten
werden. Sieht dann so aus:
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Wie auch immer, hier die Rezeptur fiir unser Schmeck den Siiden Rezept "Karamellisierter GrieRkuchen":

Zutaten
fiir eine Auflaufform

e 250 g Griel (Weichweizen)

e 250 g Zucker plus 150 g Zucker

e 70 g Butter, geschmolzen

e 6 Eier (GroReL)

e 1,5 Liter Milch

¢ 500 ml Sahne

e Mark einer Vanilleschote

e Prise Salz

e 1TL Zimt und den Abrieb einer Biozitrone
e 1/3 Teel6ffel Muskatnuss

e 75 g Rosinen in 50 ml Weinbrand oder Kirschwasser

Zubereitung
Den Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

Fiir den Karamell: 150 g Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze langsam zum Schmelzen bringen. Wenn der
Zucker goldbraun karamellisiert ist, diesen auf den Boden der Auflaufform verteilen.

Die Rénder der Auflaufform mit geschmolzener Butter einfetten.
Fiir den GrieBkuchen in einer Schiissel Eier und 100 ml Sahne verquirlen.

In dem leeren Topf vom Karamell die Milch, 400 ml Sahne, 250 g Zucker, Vanille, Zitronenabrieb, Zimt, eine
Prise Salz und Muskatnuss zum Kochen bringen.

Sobald die Milch kocht, auf einen Schwung 250 g GrieR zugeben. Unter fleiligem Riihren aufkochen. Dann
Hitze auf die Halfte zuriickschalten. 7-8 Minuten riihrend sanft kdcheln bis der Brei gut angedickt ist.

Den Topf mit dem GrieRbrei auf die Seite stellen und 10 Minuten abkdhlen lassen.

Erst die eingelegten Rosinen mit der Einweichfliissigkeit einriihren. Dann nach und nach die verquirlten Eier
unterriihren.

Die Griefmasse auf den Karamell in der Form verteilen. Im Ofen ca. 45-50 Minuten backen bis die Oberflache
goldbraun und fest ist.

Den Kuchen vor dem Servieren 20 Minuten abkiihlen lassen. Entweder komplett in der Form servieren oder den
Kuchen auf ein groRes Brett stiirzen, so dass der Karamell dariiber lauft.

Tipp: Der Kuchen schmeckt lauwarm mit Rhabarberkompott und Vanilleeis.
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