Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Wie bei Oma: Grieflschnitten mit Niissen, Cideripfeln und Zwetschgenmus

XS

Was unseren GroReltern schon schmeckte...

GrieRschnitten sind eine traditionelle und altbewahrte Spezialitat, die heute noch viele Fans findet. Die
GrieRschnitten sind sehr schnell zubereitet, da sich der GrieR mit der siiften Milch sofort verbindet. Zu einer
Platte ausgestrichen und abgekihlt wird der Griel3 schnittfest und lasst sich wunderbar zuschneiden und
anschlieRend in Butter goldbraun backen.

Ich habe die Schnitten mit Zwetschgenmus und Ciderapfeln serviert. Fiir Kinder oder wer Zeit sparen mochte,
nimmt Zimtzucker und Apfelmus. Das schmeckt auch herrlich.

Hier die heutige Rezeptur fiir "GrieRschnitten mit Niissen, Ciderapfeln und Zwetschgenmus":

Zutaten

Fiir die GrieRschnitten:

250 g Milch

65 g Weichweizengriel®

50 g Nussmus (z.B. Mandelmus)
30 g Butter

45 g brauner Zucker


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2021/11/Griessschnitte-scaled.jpg

V2 TL Zimt

1 Blatt Gelatine

Extra: Mandel- oder Haselnussblatter
Butter zum Braten

Zwetschgenmus

Fiir die Ciderapfel:

0,33 | Cider (Streuobst)

2 Apfel

30 g Starke oder Vanillepuddingpulver
e Wer mochte: 30-50 g Zucker oder Honig

Zubereitung
Die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.

In einem Topf 250 g Milch mit 45 g Zucker, Zimt und 30 g Butter aufkochen. Dann 65 g Grield zugeben und
rithrend 2 Minuten sanft kocheln lassen. Den Topf von der Kochstelle ziehen, Nussmus und Gelatine zugeben
und griindlich verriihren. Die GrieRmasse auf Backpapier ca. 0,5- 0,8 cm hoch verstreichen und komplett
abkiihlen lassen.

Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden (0,5 cm). In einem Topf den Cider mit Zucker
aufkochen. Starke mit 30 ml kaltem Wasser klumpenfrei anriihren. Die Apfelwiirfel mit dem Starkewasser in
den kochenden Cider geben. Alles riihrend ca. 3 Minuten sanft kdcheln lassen. Dann die Ciderapfel in eine
Schale geben und etwas abkihlen lassen.

Zum Servieren die Grie3platte in 12 gleich grof3e Rechtecke schneiden.
Die GrieRschnitten in einer antihaftbeschichteten Pfanne mit etwas Butter anbraten (nur auf einer Seite).

Auf Teller jeweils drei GrieRRschnitten anrichten. Dazu die erste Schnitte als Boden mittig auf den Teller
platzieren und mit etwas Zwetschgenmus bestreichen. Zweite GrieRschnitte draufsetzen.

Auf die zweite Schnitte die angedickten Ciderapfel verteilen und mit der dritten GrieRschnitte abdecken.
Zuletzt mit Nussblattchen bestreuen.

Tipp: Dazu schmeckt geschlagene Sahne oder VanillesoRe.



