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REZEPT FUR ROTE GRUTZE MIT VANILLESOSSE

ZUBEREITUNG
439 6 85 7
Kcal Gramm Gramm Gramm
Pro Portion ca. Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Flr die Rote Griitze Frichte verlesen,
waschen, Kirschen entsteinen, Beeren je nach
Sorte entstielen. Friichte mischen und 450 g

ROTE GRUTZE MIT VANILLESOSSE mit 1-2-3 Fruchtaufstrich in einem hohen
RUhrbecher 45 Sekunden fein pirieren. Ubrige
Schwierigkeitsgrad: unkompliziert Frichte unterheben und Gritze ca. 15 Minuten
Fiir 4 Portionen | 20 Min. | + Zieh- und ziehen lassen.
Abkiihlzeit
2. Inzwischen flr die SolRe Vanilleschote Iangs
Zutaten einritzen und Mark herauskratzen. Starke mit
etwas kalter Milch verriihren. Restliche Milch
Fir die Rote Griitze: mit Vanillemark, Zucker und Salz zum Kochen
* 750 g gemischte frische Sommerfrichte (z.B. bringen. Eigelb unter die Starkemilch riihren,
Beeren, SuRB- und Sauerkirschen) dann in die heife Milch geben und unter
e 180 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich Rihren vorsichtig erhitzen (sie darf nicht
kochen) und andicken lassen. Solse abkihlen
Fir die VanillesoRe: lassen und mit der roten Grutze servieren.
¢ 1 Vanilleschote i
e 1 gehaufter EL Speisestarke Tipp:
* 500 mi Milch : . AuBerhalb der Saison kann die Rote Griitze
e 30 g SweetFamily Feiner Zucker o . .
. auch mit einer TK-Beerenmischung zubereitet
e 1 Prise Salz \ .
« 1 Eigelb werden. Diese vor der Verarbeitung auftauen

lassen.
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