Griess - Gratin mit Erdbeersauce

Kategorien:  Baby’s, Dessert
Zutaten fur: 4 Portionen

3/4 Ltr. Mlch
1 St iickchen Zi nt st ange
200 Gramm Vol | kor ngri ess
5 Essl. Honig
4 Ei er
Fett fur die Form
500 Gramm Erdbeeren

Anleitung:

Di esen Aufl auf kdénnen auch schon Babys essen: Er entspricht einem
abendl i chen M| chbrei. Die Erdbeersauce wird roh verwendet, damt die
Vitam ne nicht zu kurz konmen.

Di e Erwachsenen essen das Gratin als Dessert.

Mlch mt der Z ntstange zum Kochen bringen. Giess einlaufen | assen
und etwa 5 M nuten di ckkochen. 3 El Honig unterrithren, imWsserbad
etwas abkihl en [ assen. Eier trennen, Eigelb unterm schen. Ei weil3
stei fschl agen und unterzi ehen. eine flache Auflaufform (etwa 28 x 10
cm) ausfetten. Die halbe Giessmasse einfillen, glattstreichen.

Er dbeeren, waschen abtropfen | assen, entstielen. Die Halfte der
Beeren in die iessnasse stecken, mt der Ubrigen Giessnasse
bedecken, gl attstreichen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 200 Grad (Gas Stufe 3) 15-20 M nuten
backen. 1 nzw schen die restlichen Erdbeeren nit dem Piurierstab
purieren, mt dem dbrigen Honi g abschmecken.

Den fertigen Auflauf in Sticke schneiden und auf eine Platte geben.
Evtl. mt etwas Puderzucker uberstdauben. Sauce dar Uber.

(Pro Person ca. 550 kcal bzw 2311 kJ) Tip: Sie konnen den Giess
auch als Tortenboden in einer Springform backen, auf eine Platte
schi eben, abkuhl en | assen, nit Erdbeeren bel egen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



