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Zutaten (fiir 4 bis 5 Personen)

e 100 Gramm weicher Grief3

o 11 Milch

» 1 grof3es oder 2 kleine Ei(er)

2 Essloffel Zucker (wer es siiB mag und nichts dazu draufstreut)

Zubereitung

= Zunachst sollte/n das/die Ei(er) getrennt und das Eiwei zu Schnee
geschlagen werden. Eigelb und geschlagenes Eiweil3 zur Seite
stellen fiir spater.

e Nun muss die Milch in einem Topf heil gemacht und dann langsam
der GrieB dazu geschiittet werden. Ab jetzt heil3t es riihren, riihren,
rithren ... Es muss nicht schnell sein, aber moglichst so, dass die
Milch nicht lange zum Stillstand kommt, damit es nicht anbrennt.

* Wenn der Griel3 langsam dicker wird, bitte das Eigelb und - wenn
gewollt auch den Zucker -hinzugeben. Bitte weiter langsam aber
kontinuierlich riihren, denn jetzt steigt das Risiko des Anbrennens.

* Wenn der Griel8 schon aufgequollen ist, dann muss noch der
Eischnee untergehoben werden. Das sollte am besten mit einem
Schneebesen gemacht werden. Jetzt ist es wichtig, etwas schneller
zu riihren, denn der Eischnee muss komplett untergehoben
werden. Es sollen sich keine Kliimpchen bilden, was gelingt, wenn
wirklich viel und schnell geriihrt wird.

In eine groRRe oder gleich kleine Schiisselchen abfiillen. Dazu schmeckt
mir besonders gut Apfelmus.

Guten Appetit!



