Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Grieflpudding mit Rhabarber

.

Zutaten:

¢ 500 ml Milch

¢ 60 g Griel® (Weichweizengriel)

¢ 1Biozitrone

¢ 1 Packchen Vanillezucker

e 50 g Zucker flir den Pudding

¢ 500 g Rhabarber

¢ 500 ml Traubensaft, hell (oder Apfelsaft)

e 50 g Zucker (oder nach Belieben weniger) fiir das Kompott

¢ 1 Biozitrone, Saft und Schale

e Extra: gehackte Mandeln oder gehackte Pistazien, kleine
Minzblatter

Zubereitung

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

Den Griefls mit Zucker vermischen und unter standigem Riihren bei niedriger Hitze in die kochende Milch
einriihren. GrieBpudding bei niedriger Hitze fiir 2 Minuten riihrend kocheln lassen. Anschliefiend den
Grieflpudding in gedlte 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 GrieRpudding auf Teller stiirzen und mit Rhabarber servieren.

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



