I ReZEPTE DER WOCHE

Frisch-Fruchtiges
fiir den ,siifSen Zahn*

Nicht nur Kinder lieben Brei und Griitze

Getreide, zu dem auch Reis zdhlt, eignet sich hervor-
ragend als Grundlage fiir siiflen Brei. Mit Fruchtkom-
pott oder frischen Friichten angerichtet, schmecken
die Sii8speisen als Dessert und als kleiner Imbiss.

Milchreisgratiné

Zutaten (fiir 2 Portionen): 100 g Milchreis, 1 Va-
nilleschote, 800 ml Milch, 50 g Butter, 25 g Zucker,
1 Prise Salz, 2 EL Mandelblattchen, Butterflockchen,
Zimtzucker.

Zubereitung: Reis abspiilen. Vanillestange auf-
schneiden, auskratzen. Milch, Vanillemark, Butter,
Zucker und Salz aufkochen. Reis einstreuen. Hitze
sofort klein drehen. Stindig riihren, Reis ausquellen
lassen, bei Bedarf Milch angiefien. Reis auf feuerfes-
ten Tellern anrichten, Mandeln auf Reis geben, mit
Butterflocken und Zimtzucker bestreuen, unter Back-
ofengrill gratinieren. Dazu Apfelkompott reichen.

Fruchtiger Griefibrei

Zutaten (fiir 2 — 3 Personen): Spiefle: 1 kg frisches
Obst (zum Beispiel Erdbeere, Aprikose, Ananas, Ba-
nane, Mango), 100 g Grief3, 2 EL Zimtzucker, etwas

Friichte der Saison auf Getreide schmecken Alt und
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Weinbrand mit etwas Grand Marnier gemischt,
50 g Butter. Griebrei: 500 ml Milch, Mark von
1 Vanilleschote, 50 g Grief3, 45 g Zucker, 20 g Butter,
1 Eigelb, 100 ml Himbeersofe.

Zubereitung: Friichte bei Bedarf schilen und mund-
gerecht schneiden. Auf Holzspiefe stecken. In Grief§
wenden, in etwas Butter leicht anbraten. Mit leicht
erwdrmtem Marnier-Cognac-Mix iibergief3en, flam-
bieren. Mit Zimtzucker bestreuen, in der Pfanne gla-
sieren. Milch mit Vanillemark erhitzen, Grief$ einrie-
seln lassen, weiterriihren, rund 3 min dicklich ko-
chen. Vom Herd nehmen, Zucker, Butter und Eigelb
einriihren, mit Fruchtspiefien auf Tellern anrichten,
mit Himbeersofie garnieren.

Sahniger Hirsebrei

Zutaten (fiir 3 Personen): 250 g Hirse, 500 ml Was-
ser, 250 ml Sahne, 2 EL Zucker, 1 Vanilleschote, Bee-
renkompott.

Zubereitung: Hirse heify abwaschen, in Wasser rund
15 min kochen. Topf vom Feuer nehmen. Vanille-
schote aufschneiden, Mark auskratzen. Mark, Sahne
und Zucker unter Hirse ziehen. Hirse in zugedecktem
Topf ausquellen lassen. Erkalteten Brei mit Kompott
auf Tellern anrichten.

Reiscreme mit Heidelbeeren

Zutaten (fiir 4 Portionen): 500 ml Milch, Schale
von 1/2 unbehandelten Zitrone, 4 EL Zucker, 1 Va-
nilleschote, 200 g Rundkornreis, 250 g Heidelbeeren,
125 ml Schlagsahne, 30 g Butter, Minzblatter.
Zubereitung: Milch mit Zitronenschale, 2 EL Zucker
und aufgeschlitzter Vanilleschote aufkochen. Reis
zugeben, bei kleiner Flamme unter gelegentlichem
Rithren 20 - 25 min ausquellen lassen. Vanilleschote
und Zitronenschale herausnehmen und den Reis kalt
stellen. 4 EL Heidelbeeren verwahren, restliche Bee-
ren mit 1 EL Zucker piirieren. Sahne steif schlagen,
unter kalten Reis ziehen. Reiscreme abwechselnd
mit Beerenmus in Gléser schichten. Ubrige Beeren in
restlichem Zucker wilzen. Butter leicht braunen, mit
Beeren auf Reis anrichten, mit Minze dekorieren.

Pfliimli-Hafergriitze

Zutaten (fiir 2 Personen): 400 ml Wasser, 10 EL
Haferflocken, Schale von 1 unbehandelten Zitrone,
4 eingeweichte Backpflaumen, 1/2 Handvoll weif3e
kernlose Trauben, 8 EL Sahne, Pflaumenkompott.
Zubereitung: Wasser mit Zitronenschale aufkochen.
Haferflocken bei leichter Hitze darin ausquellen las-
sen. Geschnittene Backpflaumen und Trauben zuge-
ben, in Schalen anrichten. Mit Sahne {bergiefien.
Pflaumenkompott dazu reichen.





