Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Aus der guten alten Zeit: Griefkoch mit Brosel
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Viele einfache, alte Rezepte liberraschen mich immer wieder. Viellei
erganzen sich deren Komponenten zu einem stimmigen Ganzen. Oder.vi
Speisen an meine Kindheit.
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Hier habe ich so einen zauberhaften Nachti
aber jeder Loffel ist Seelennahrung oder au
wusste". Ich habe die GrieRschnitten zwar ¢
wenn die Auflaufform ganz rustikal mitten 3

Wer mochte gibt noch etwas Zimt in den Bréi

Zutaten
e die Zutaten reichen fiir 4 kleine Portig%gﬁj ’

¢ 500 ml Milch

e 95gGriel

e 75 g Zucker

e 2 Packchen Vanillezucker

e 25 g Butter

¢ 1 TL Honig

o Abrieb einer halben Bio Zitrone

¢ 50 g Semmelbrosel oder geriebene Kekse

¢ 50 g Niisse, grob gemahlen

Zubereitung

In einem Topf 25 g Butter, 500 ml Milch, Zucker und Vanillezucker, Honig, Zitronenabrieb und den Grield unter
Riihren zum Kochen bringen. Rihrend ca. 2-3 Minuten sanft kocheln.

Eine kleine Auflaufform mit Backpapier auslegen und etwas einfetten. Die Haltfe des GrieRkoch in die
Auflaufform gieRen und gleichmaRig verstreichen.

Nusse und Brosel miteinander vermischen und die Halfte davon auf die Oberflache vom GrieR geben. Dann den
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restlichen Griel3 in die Auflaufform einfiillen und ebenmaRig verstreichen. Zum Schluss wieder Broselgemisch
darauf verteilen. Alles mit Klarsichtfolie abdecken und abkiihlen lassen. Dann im Kiihlschrank 2 Stunden

kaltstellen.
Zum Servieren in 4 Portionen schneiden und mit Vanillesofte oder eingemachten Friichten oder Niissen

reichen.

Tipp: Nach dem Portionieren die Schnitten abgedeckt im Ofen bei 80°C 10 Minuten anwarmen. Warm schmeckt
der Griefkoch am Besten.



