RADIO SmiivwY

Rezept von RADIO SALU
Kuchenchef Uwe Zimmer

Beerangarten - Griitze

Zutaten flr 4 Personen:

Fir die Griitze: Fiir die Vanillesauce:
400 g tiefgefrorene Beerenfriichte 500 ml Milch

% | Johannisbeersaft 1 Vanilleschote

200 g Erdbeeren 50 g Zucker

Saft % Zitrone 1 Prise Salz

100 g Zucker 30 g Starke

30 g Starke

Zubereitung Gritze:

1/4 Liter Johannisbeersaft, Zitronensaft und 100 g Zucker aufkochen. 400 g tiefgefrorene
Beerenfriichte zugeben und aufkochen. 30 g Starke mit etwas Wasser glatt riihren und die
Griitze damit abbinden. Nochmals kurz aufkochen, auskiihlen lassen.

200 g Erdbeeren klein schneiden und unter die abgekiihlte Griitze heben.

Zubereitung Vanillesauce:

Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herausschaben.

400 ml Milch, Vanilleschote und -mark, 50 g Zucker und eine Prise Salz aufkochen.

30 g Starke in 50 ml Milch anrihren und in die Milch rihren. Aufkochen und ca. 1 Minute
kocheln lassen.

Vanilleschote entfernen. Eigelbe mit etwas SofRe verrithren und in die restliche Sol3e rithren.
VanillesoRe abkiihlen lassen. Rote Griitze in Tassen anrichten und mit Erdbeeren verzieren.
VanillesoRe dazu reichen.




