GrieBknddel mit Feigen-Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen

Grie3knodel:

2 Zweige Rosmarin 250 ml Milch 60 g Butter
2 EL Honig 70 g Grief3 1 Ei

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 1 Zimtstange
50 g Zucker 1 Vanilleschote

Kompott:

4 Feigen 2 Birnen 80 g Zucker
2 EL Portwein 80 ml Birnenlikor 1 Zimtstange

1 EL Speisestérke

Fiir die Grie(knédel Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und klein
schneiden.

Milch, Butter, Rosmarin und Honig in einen Topf geben und aufkochen. Dann mit dem Schnee-
besen den Grief} einrithren. Der Grie beginnt zu quellen und muss abgebrannt werden. Dafiir
mit einem Kochloffel den Teig am Topfboden abbrennen, bis sich eine Schicht gebildet hat, die
sich nicht mehr so leicht 16st.

Dann die Masse in eine Schiissel umfiillen, mit Frischhaltefolie abdecken und etwas abkiihlen.
Das Ei in die warme, jedoch nicht mehr heifle Masse einarbeiten. Dann die Masse abgedeckt
mindestens 3 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Kompott die Feigen vorsichtig waschen, evtl. schéilen. Die Birnen
waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Birne wiirfeln oder in Spalten schneiden.
Den Zucker in einen Topf geben und goldbraun karamellisieren. Mit 70 ml Wasser und Portwein
und Birnenlik6r abloschen. Die Zimtstange hinzufiigen und die Fliissigkeit auf die Hilfte einko-
chen.

Speisestidrke mit 1 EL. Wasser verriithren, in den Sud geben und diesen damit binden.

Birnen in den Sud geben und kurz aufkochen. Feigen vierteln, zu den Birnen geben und den
Topf vom Herd nehmen und die Friichte im Sud ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Orange und Zitrone abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Schalenabrieb in einen Topf geben, mit 2 1 Wasser aufgieflen, Zimtstange, Vanilleschote und
Zucker zugeben und aufkochen.

Aus der Griefmasse kleine Knodel formen und diese in das siedende (nicht kochende) aromati-
sierte Wasser geben und garen. Sobald die Knédel oben schwimmen, sind sie gar.

Mit einem Siebloffel herausnehmen und sofort mit dem lauwarmen Kompott anrichten und ser-
vieren.

Ali Giing6rmiis am 24. November 2017



