GrieBRkloRe

Sowohl sufs als auch herzhaft zuzubereiten
GrieBkloRe bereitet man zu wie KartoffelkloRe. In diesem Fall
aus Grief. Und einigen weiteren Zutaten.

Sie sind aus der osterreichischen Kiche entlehnt, in der sie
oft zubereitet werden. Bei uns sind ja eher die frischen
KartoffelkloRe beheimatet.

Man kann sie herzhaft verwenden, als Beilage fur Fleisch oder
Fisch mit einer passenden Sauce.

Oder man bereitet sie sulS mit etwas Zucker zu und verwendet
sie dann als Dessert, mit frischer Vanille-Sauce oder
ahnlichem.

Ich habe bisher noch sehr wenige Produkte aus Griel
zubereitet. Sieht man einmal von frischer Pasta ab, die
normalerweise nur aus HartweizengriefB, Salz und Wasser
hergestellt werden. Und die ich schon oft hergestellt habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/12/griesskloesse/

Und in letzter Zeit habe ich mich einmal an Griefpudding
versucht, der auch gut schmeckte. Demnachst kommt noch ein
Rezept von GrieBknddeln in suBer und in pikanter Verwendung.

Nur an Griellbrei habe ich mich noch nicht versuch, aber das
muss ja auch nicht sein. Brei ist nicht so mein Ding.

GrieBknodel frisch zubereitet schmecken sehr lecker. Man kann
auch gleich eine groBere Menge herstellen und sie
portionsweise einfrieren.

Aber sie sind doch auch sehr machtig und sehr sattigend.

Dies ist ein Grundrezept flr die Zubereitung von GrieBknodeln.
Wie Sie sie dann weiter verwenden, entscheiden Sie selbst.

Fur 2 Personen (6 KloBle)

= 230 ml Milch

=50 g Butter

=170 g Hartweizengriels
= 2 EL Quark

=1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

Griel8 dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umruhren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja
nicht gerinnen, sondern bei den Kl0Ben fur Bindung sorgen.

Quark unterruhren.

Ei aufschlagen und dazugeben.



Alles gut vermischen.
Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrielBBmasse noch etwas zusatzlichen GrieB
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in einem pikanten oder sullen Gericht
verwenden. Oder portionsweise auf Vorrat einfrieren.



