KLASSIKER ZUM DESSERT

Rote Grutzess" =°
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4 Personen - ca. 25 Minuten + Kihlzeit

Fruchtig, samtig und herrlich
norddeutsch: Rote Griitze
schmeckt nach Beeren und
Kindheit. Mit cremiger
Vanillesof3e wird daraus
ein Dessert, das einfach
immer passt.
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Zutaten Zubereitung
Flr 4 Personen o Griitze kochen

Beeren mit Saft, Zucker und
Vanillezucker in einen Topf geben
und kurz aufkochen.

500¢g gemischte rote Beeren
(frisch oder TK)

250 ml Kirsch- oder

: Binden
Johannisbeersaft 9 Speisestarke mit kaltem Wasser

60g Zucker glatt rihren, in die Gritze einriihren

1 Pck. Vanillezucker und 1 Minute kocheln lassen.
Zit ft ben.

2 EL Speisestarke g N

2 EL kaltes Wasser Abkiihlen lassen

1EL 7i ¢ Rote Grlitze in Glaser oder Schalen

Itronensaft fullen und erst etwas abkuhlen,

dann kalt stellen.

Fiir die Vanillesof3e: ’ .
Vanillesof3e zubereiten

400 ml Milch Milch mit Vanille erhitzen. Eigelb,

. Zucker und Stérke verriihren, mit etwas
2 ngufﬁf:[] Ste il heiBer Milch glatt riihren und alles unter
e anillepaste Rihren cremig eindicken. Nicht kochen

2 Eigelb lassen.
30 g Zucker 6 Servieren
1TL Speisestérke Die Rote Griitze mit VanillesoRe

anrichten und nach Wunsch leicht
geklhlt servieren.

nordseekrimiwelt.de



