Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Grieflpudding mit Rhabarber

Rhabarber in Hiille und Fiille

Es ist wieder Rhabarberzeit und die saftigen Stangen sind (iberall preiswert zu bekommen. Wir haben auch
dieses Jahr wieder eine feine traditionelle Kombi ausgewahlt: schneller Griepudding nach "GroRmutter Art"
mit fein sauerlichem Rhabarberkompott. Der Rhabarber wird in einem siiRen Sud von Traubensaft und Vanille
nur kurz aufgekocht, dann beiseitegestellt. Wenn die Stiicke im Sud auskiihlen, bleiben diese in Form, d.h.
zerfallen nicht. So erkennt jeder am Teller, dass es Rhabarber ist. Wer rote Stangen wahlt, erhalt etwas zartrosa
Rhabarber mit mild sauerlichem Geschmack. Die griinen Stangen sind saurer.

Hier die heutige Rezeptur fiir GrieBpudding mit Rhabarber:

Zutaten

500 ml Milch

60 g Griels (Weichweizengriel?)

1 Biozitrone

1 Packchen Vanillezucker

50 g Zucker fiir den Pudding

500 g Rhabarber

500 ml Traubensaft, hell (oder Apfelsaft)

50 g Zucker (oder nach Belieben weniger) fiir das Kompott
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¢ 1 Biozitrone, Saft und Schale
¢ Extra: gehackte Mandeln oder gehackte Pistazien, kleine Minzblatter

Zubereitung
Die Milch in einem Topf erhitzen. Zitronenabrieb und Vanillezucker hinzugeben.

Den Grie3 mit Zucker vermischen und unter standigem Riihren bei niedriger Hitze in die kochende Milch
einrlhren. GrieRpudding bei niedriger Hitze flir 2 Minuten riihrend kécheln lassen. AnschlieRend den
Griellpudding in geodlte Glaser oder Formen abfiillen. Auskiihlen lassen.

Den Rhabarber waschen und in 2 cm grofde Stiicke schneiden.
In einem Topf Traubensaft mit Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft aufkochen.

Den Rhabarber zugeben, nur einmal aufkochen lassen und den Topf beiseitestellen. Den Rhabarber im Sud
komplett auskiihlen lassen.

Zum Anrichten den GrieBpudding auf Teller stiirzen und mit Rhabarber servieren.

Wer mochte, streut gehackte Niisse dariiber und garniert mit Minze oder Zitronenmelisse.



