Grieﬁkﬁammerie

4-6 Portionen

Z,b((ﬂf(’/"l 500 ml Milch, 4 EL Griel3, etwas Zucker, 1/2 TL Backpulver

(}(tel’l&’i()jel’l Messbecher, Schissel oder Spulbecken, Topf, Schneebesen, Hand-
mixer

Z)ubereituﬂq

] Fualle die Milch in einen Topf und lasse sie aufkochen.

2 Gib den Griels in die Milch und verrtuhre alles mit einem Schneebesen.
3 Lasse den Grield ca. 10-14 Minuten bei geringer Hitze aufquellen und
rihre dabei regelmaldig um.

4 Nimm den Topf vom Herd und ruhre nach Belieben etwas Zucker unter
(wir empfehlen ca. 1 EL).

S Bereite im Spulbecken oder in einer sehr groféen Schissel ein kaltes
Wasserbad vor, in das du den Topf stellen kannst.

© Stelle den Topf in das Wasserbad und fuge das Backpulver zu. Verrth-
re das ganze ca. 5 Minuten kraftig mit dem Handmixer. Dadurch wird der
Grield schon locker.

Verfeinere den Griels mit klein geschnittenem oder auch puriertem Obst
oder auch mit Apfelmus.
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