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Zutaten fiir 4 Personen

500 ml Milch
70 g DinkelgrieB von BioGourmet
90 g Rohrohrzucker von

BioGourmet GrieBpudding mit Ofenpflaumen

1 EL Vanillezucker
1 Prise Zimt GrieBpudding ist ein echtes Kindheits- und Wohlfiihlessen,

1 Prise Salz und gerade wenn die Tage kiirzer und das Wetter ungemiit-
1 Ei lich wird, schmeckt ein selbstgekochter GrieBbrei mit safti-
1 Eigelb gen Pflaumen aus dem Ofen besonders fein.

100 ml Sahne

Zubereitun
500 g Pflaumen g

40 g Vollrohrzucker von Zuerst die Ofenpflaumen zubereiten: Die Pflaumen waschen,
BioGourmet halbieren und entkernen. Pflaumen in eine Ofenform geben,
1 EL Vanillezucker den Vollrohrzucker mit Vanillezucker und Zimt mischen und
1TL Zimt iiber die halbierten Pflaumen streuen. Bei 180°C Umluft

ITL Speisestérke fiir 15 Minuten backen. Die Pflaumen in eine Schale geben,
dabei den Saft in einem Topf auffangen. Mit 100 ml Wasser
(oder Saft nach Belieben) zum Kochen bringen. Speise-
starke in etwas Wasser anriihren und in die Masse riihren.
Weiter rilhren bis die Masse eindickt. Plaumen wieder hin-
zugeben und kiihl stellen.

Fiir den GrieB die Milch zum Kochen bringen. Ei, Eigelb, Salz, Rohr- und Vanillezucker cre-

mig verrithren. GrieB in die kochende Milch einriihren, von der Kochstelle nehmen und die Zu-
cker-Ei-Mischung einriihren. Wieder auf den Herd stellen und unter standigem Riihren aufkochen
bis die Masse stark eindickt. Die Sahne cremig aufschlagen und in die GrieBmasse riihren, nach
Belieben mit Zimt verfeinern. Nun in Glaser fiillen und kalt stellen, anschlieBend mit den Ofen-
pflaumen servieren.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen!
Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte



