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DESSERT

KARTOFFEL-GRIESS AUFLAUF
MIT BEEREN

W & g
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1H 20 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

a Die Kartoffeln mit der Schale weich kochen. Ausdampfen lassen

Kartoffel-Griess Auflauf und an der Rostiraffel reiben.

300 g mehligkochende Kartoffeln
1 Apfel
250 g Griess
150 g Zucker
25 g Butter, weich

Den Apfel schélen und das Kerngehéuse entfernen. An der
Rostiraffel reiben. Mit dem Griess, dem Zucker, der weichen Butter,
dem Ei und der Zitronenschale verriihren. Nach und nach die Milch
zugiessen und unterriihren.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter
einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Die Kartoffelmischung

1 Ei, verquirlt
einfiillen und flach streichen. Im vorgeheizten Backofen etwa eine

1 Zitrone, Schalenabrieb

Stunde goldgelb backen.
5dl Milch
Butter zum Einfetten der Zum Servieren mit Puderzucker bestreuen und mit den Beeren
Form anrichten.

2 EL Paniermehl
Zubereitung Beeren-Kompott:

Das Wasser mit dem Zucker und der Vanille-Essenz in einer Pfanne
erhitzen und riihren bis sich der Zucker auflost.

Beeren-Kompott

2 EL Zucker
4 EL Wasser
% TL Vanille-Essenz

Die Hitze zuriickschalten und die Beeren zugeben. Bei schwacher
Hitze kurz erwarmen und zum Auflauf servieren.

750 g gemischte Beeren (z.B.
Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Brombeeren,
rote Johannisbeeren)

Zum Servieren

Puderzucker



	DESSERT KARTOFFEL-GRIESS AUFLAUF MIT BEEREN
	ZUBEREITUNG
	ZUTATEN
	Kartoffel-Griess Auflauf
	Beeren-Kompott
	Zum Servieren



