GrieBschmarrn

1. FUr das Hollermand| die Holunderbeeren mit Weil3wein,

Zucker, Zimt und Vanille in einen Topf geben und k&cheln
lassen. Die Apfel grob reiben und nach 10 Min. zu den Holun-
derbeeren geben.

2. Maisstarke mit etwas kaltem Wasser glattrihren und lang-
sam in die kéchelnde Masse einrlhren, fir weitere 4 Min. auf
dem Herd lassen.

3. Zuletzt mit Hollerbrand, Zitronensaft und ein paar Zitronen-
zesten verfeinern. In Glaser fullen und einrexen.

4. Fir den GrieBBschmarrn die Milch in einem Topf aufkochen
lassen. Leicht salzen, Grief3 einlaufen lassen und unter stan-
digem Ruhren dickflissig einkochen. Kurz tberkihlen lassen
und die Zitronenzesten beigeben.

5. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Uberkihlte GrieBmasse
zugeben, mit einer Gabel zerkleinern und mit Zucker und
Vanillezucker so lange résten, bis er knusprig und braun ist.

6. Den GrieBschmarrn mit Staubzucker bestreuen und am bes-
ten sofort mit Hollermand| und frischen Beeren servieren.
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Schwierigkeit

FUR 4 PERSONEN

Zubereitung: ca. 50 Minuten

Fiir das Hollermandl:

100 g

100 ml
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Fir den
500 ml
200 g
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Holunderbeeren,
tiefgekihlt

WeiBwein

Zucker
Zimtstange
Vanilleschote
mittelgroBe Apfel
Maisstarke
Wasser

Golles Hollerbrand
Bio Zitrone (Saft
und Schale
GrieBschmarrn:
Milch

Salz

Weizengriel3
Zitronenzesten
Butter

Zucker
Vanillezucker
Staubzucker



