GrieBkloRe mit Vanille-Sauce

Mit viel frisch zubereiteter Vanille-Sauce
GrielBkloBe bereitet man am besten nach dem Grundrezept zu.

In diesem Fall, da flr ein Dessert konzipiert, gibt man in die
GrieBmasse gern noch etwas Zucker.

GrieRBkloBe schmecken lecker, vor allem mit frischer Vanille-
Sauce, aber sie sind auch sehr machtig und sattigend.

Vanille-Sauce bereitet man auch am besten frisch zu. Aus nur
vier Zutaten.

Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille. Gern kann man bei letzterem
auch ausnahmsweise zu einem Packchen industriell hergestelltem
Vanillezucker greifen.

Mein Rat: Verwenden Sie eine frische Vanille-Schote fur die
Sauce, dann zerteilen sie die Vanilleschoten-Halften quer in
zwel Teile und stecken sie sie in ein Vorratsglas mit Zucker.
Dieses zugeschraubt einige Wochen stehen lassen. Schon hat man
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selbst hergestellten Vanillezucker, den man vielseitig fur
Kuchen, Tartes, Torten, Geback oder Desserts verwenden kann.

Noch ein Rat: Geben Sie vor dem Anrichten der fertig gegarten
KloBe etwas Butter auf einen Teller, schmelzen sie sie in der
Mikrowelle und streuen sie etwas Semmelbrosel oder auch
Paniermehl daruber. Dann walzen Sie die GrieBkloBe darin.

Ich habe leider bei der Zubereitung dieses Gerichts diesen
letzten Schritt in der Eile der Zubereitung vollig vergessen.
Und es ist mir erst wieder nach dem Verspeisen der KloBe
eingefallen.



