ALPHABETISCH HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

1

Den GrieR in einer Pfanne ohne Fett mild rosten,
bis er anfangt zu duften, dann abkihlen lassen. Die
Briihe mit der Milch, der Knoblauchzehe und der
Zitronenschale aufkochen, mit Muskatnuss, Salz,
Pfeffer und Kardamom wiirzen. Den Griel8 unter
Rihren hineinrieseln lassen und in 3-5 Minuten
einen GrieRbrei daraus kochen. Etwas abkiihlen

lassen.

2

Ei und Eigelb verquirlen und hineinriihren. Die
braune Butter ebenfalls unter den GrieRbrei

riihren, den Brei gut abkiihlen lassen.

3

Aus der gekihlten Masse mit 2 nassen Teeloffeln
Nockerl formen und in siedendem Salzwasser etwa
8 Minuten ziehen lassen. Die Nockerl mit der
Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier

abtropfen lassen.

4

Fur die Brosel die Semmelbrosel in der Butter bei
milder Hitze brdunen, salzen und pfeffern. Die

GrieBnockerl in den gertsteten Broseln wenden.

S

REZEPT - KAISERSCHMARRN

i

Kardamom-Grielinockerl - 4 Personen, T Stunde

/UTATEN

® 120 g Hartweizengriel

® 175 ml Gemisebriihe

® 175 ml Milch

® 1 Zehe Knoblauch, ungeschalt
® 1 Streifen Zitronenschale

® Muskatnuss

® Salz

® Pfeffer

® Kardamom, gemahlen

® 1 Stiick Ei

® 1 Stiick Eigelb

® 50 g braune Butter

® FUR DIE BROSEL

® 2 EL frisch geriebene Semmelbrosel
® 80 g Butter

® Salz

® Pfeffer






