Gebratene GrieBschnitten, Petersilien-SoBe, Topinambur

Fiir 4 Personen:
Fiir die Grief3schnitten:

500 ml Milch Salz Currypulver

1 Prise Zucker 100 g Hartweizengriel ~ 50 g Parmesan
3 EL Maisstérke Butterschmalz

Fiir Gemiise und Sauce:

1 Bund glatte Petersilie 500 ml Milch 2 Zwiebeln
600 g Topinambur 4 EL Butter Salz

2 TL Maisstérke Muskat, frisch gerieben

Fiir die Grielschnitten Milch in einen Topf geben mit etwas Salz und Curry sowie einer Prise
Zucker abschmecken und aufkochen, Hartweizengrief} einrithren und ca. 5 Minuten unter Riihren
leicht kdcheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen, den Parmesan fein reiben und unter den warmen Grief3brei
rithren.

Ein tiefes Backblech ausfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Grief3brei darauf ca. 2-3 cm
hoch ausstreichen und kalt werden lassen (mindestens 1 Stunde).

Fiir die Sauce die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob schnei-
den. Petersilie und die Hélfte der Milch in ein Piirierbecher oder einen Mixer geben und fein
piirieren.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

Topinambur unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Grobe Stellen mit einem Gemiise-
messer abschilen.

Die Knollen der Lange nach vierteln.

In einer Pfanne die Hiélfte der Butter schmelzen, eine gewdiirfelte Zwiebel und Topinamburviertel
zugeben und ca.

15 Minuten diinsten, mit Salz wiirzen.

In einem Topf mit restlicher Butter eine gewiirfelte Zwiebel anschwitzen.

Die Stérke und restliche Milch verrithren und zu den Zwiebeln geben. Ebenfalls die Petersili-
enmilch angiefen und alles aufkochen. Ca. 6-8 Minuten leicht kocheln lassen und mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die erkaltete Griefmasse in Rechtecke (ca. 7 x 3 cm) oder Rauten schneiden.

Maisstérke in einen tiefen Teller geben und die Griefischnitten darin von beiden Seiten wenden.
In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Griefischnitten darin nach und nach von
beiden Seiten goldbraun braten.

Die Griefischnitten und Gemiise auf Teller geben und die Sauce angieflen.
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