GrieB - Auflauf mit Kirschen

Fiir vier Portionen
30 g Butter fiir die Form 50 g gemahlene Haselniisse 500 ml Milch

30 g Butter 2 Prisen Salz 1 Vanille

100 g Weichweizengriefl 35 g Zucker 2 Eier

1 Glas Schattenmorellen 2 geh. TL Speisestérke 2 EL Vanillezucker
% Zitrone 2 cl Kirschwasser Puderzucker, Minze

Eine Auflaufform buttern und mit den gemahlenen Haselniissen ausstreuen. Die Vanilleschote
der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Milch mit der Butter, einer Prise
Salz und dem Vanillemark aufkochen. Den Grief3 einstreuen und unter Riithren aufkochen lassen.
Fin bis zwei Minuten kochen lassen und in eine Schiissel umfiillen. In der Zwischenzeit die
Eier trennen und die Eigelbe unter den Grie3brei rithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif
schlagen und den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee unter den Grief3brei
heben und alles in die vorbereitete Auflaufform fiillen. Im Backofen bei 180 Grad 20 bis 25
Minuten goldbraun backen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Schattenmorellen in
einem Sieb abgieBen und den Saft dabei auffangen. Drei Essloffel Kirschsaft mit der Speisestérke
verrithren. Den restlichen Saft (circa 220 Milliliter) mit dem Vanillezucker und Zitronensaft
aufkochen. Den Kirschsaft mit der angeriihrten Speisestéirke binden und ein bis zwei Minuten
kocheln lassen. Nun die Kirschen unterrithren und das Ganze nach Belieben mit Kirschwasser
verfeinern. Den Grieauflauf mit Puderzucker bestéuben und mit den Kirschen anrichten. Mit
einigen Minzebléttchen garnieren.
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