6rief -Pudding mit Zwetschgen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir den Pudding:

250 ml Milch 250 ml Sahne 1 Vanilleschote

30 g Zucker 100 g Weichweizengriefi 1 Prise Zimt

Fiir das Kompott:

200 ml Rotwein 30 g Zucker % Zitrone

1 EL Speisestiirke 300 g Zwetschgen (TK) 50 g Mandelbldttchen

2 EL Puderzucker

Milch und Sahne in einen Topf geben. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark
auskratzen und mit in den Topf geben. Die Vanilleschote aufbewahren). Zucker und Zimt zu-
geben und aufkochen. Nun den Griefl unterrithren und bei milder Hitze fiinf Minuten unter
Riihren koécheln lassen. Den Griepudding abschlieSend in vier Formchen fiillen und kalt stel-
len. Fiir das Zwetschgenkompott den Saft der halben Zitrone auspressen. Rotwein mit Zucker,
Zitronensaft und der Vanilleschote in einem Topf aufkochen und fiinf Minuten koécheln lassen.
Speisestiarke mit zwei Essloffeln Wasser verrithren und den Rotweinsud damit abbinden. Nun
die Zwetschgen zugeben, ein bis zwei Minuten darin erwérmen und anschlieend beiseite stellen.
Die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Den Puderzucker zugeben
und die Mandeln darin karamellisieren lassen. Das Mandelkaramell danach auf Backpapier ge-
ben, verteilen und erkalten lassen. Den Griepudding mit dem Mandelkaramell bestreuen und
die Zwetschgen dazu servieren.
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