Erdbeer-Rhabarber-Grutze mit Grie3pudding

Anzahl Portionen: 4 -

Zutaten:

Fir die Gritze:

500 g roter Rhabarber

350 ml roter Fruchtsaft (z.B. Beeren-Trauben- &M,
Mix)

80-100 g Zucker

30 g Speisestarke

300 g Erdbeeren, einige Spritzer Zitronensaft

Fir den GrieRpudding:

500 ml Milch

50 g Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

1 Stuck Bio-Zitronenschale (ca. 10 cm)
1 Prise Salz

70 g Weichweizengriel3

1 Ei (Grolke L)

Zubereitung:

1. Fur die Grutze den Rhabarber putzen, waschen, schdlen und schrdg in Sticke
schneiden. 300 ml Saft aufkochen, Rhabarber zugeben, 2-3 Minuten zugedeckt
kdcheln lassen. Etwa die Halfte des Rhabarbers herausnehmen. 80 g Zucker
unterrithren. Starke in restlichen 50 ml Saft anrtihren, unterrihren und weitere 3-4
Minuten kécheln lassen.

2. Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Etwa ein Drittel davon pdrieren, Plree,
restliche Erdbeeren und den restlichen Rhabarber unter die Griitze heben. Mit
Zitronensaft und eventuell noch etwas Zucker abschmecken. Abkihlen lassen und kalt
stellen (am besten Uber Nacht).

3. Fur den GrieRpudding die Milch bis auf 2 EL mit Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Salz aufkochen. Zitronenschale herausnehmen. Grie3 unter
Ruhren einstreuen und ca. 5 Minuten bei sehr geringer Hitze ausquellen lassen. In eine
Schuissel umfillen und etwas abkihlen lassen. Ab und zu umrthren.

4. Ei trennen. Eigelb mit zurtickbehaltener Milch verquirlen, unter den GrielRbrei rihren.
Eiweil3 steif schlagen, unterheben. In 4 kalt ausgespiilte Formchen (& ca. 150 ml)
fullen, kalt stellen und fest werden lassen. Zum Servieren stlirzen und mit der Erdbeer-
Rhabarber-Gritze anrichten



