
Griessmonde
mit Olivensauce

Y E G E T A R I S C H

Vor- und zubereiten: ca. I Std.
ergibt ca. l2 Stück

Griessmonde

8dl Milchwasser
(V, Milchl% Wasser)

I Teelöffel Salz

I Messerspitze Muskat

200g Hartweizengriess

I Ei, verklopft

l00g geriebener Sbrinz

Bratbutter zum Braten

l. Milchwasser mit Salz und Muskat
aufkochen, Hitze reduzieren. 2. Den
Griess einrühren, unter gelegentl i-
chem Rühren bei kleinster Hitze zu
einem dicken Brei köcheln.3. Pfan-
ne von der Platte nehmen, Griess zu-
gedeckt ca. l0 Min. quel len lassen.
4. Ei und Käse darunter mischen,
leicht abkühlen. Masse mit einem
breiten Spachtel zwischen zwei auf-
gestel l ten Teighölzchen auf einem
kalt abgespülten Blechrücken 2cm
dick, rechteckig ausstreichen (siehe
Bi ld  l ) ,auskühlen.5.  Den Ofen auf
60 Grad vorheizen. Platte und Teller
vorwärmen. 6. Mit einem kalt ab-
gespülten Ausstecher (ca. 9cm @)
Halbmonde ausstechen (siehe Bild 2).
7. Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen. Mon-
de portionenweise goldbraun braten,
warm stellen.

0livensauce

200g mit Peperoni gefüllte
Oliven, abgetropft

I Teelöffel Olivenöl

I Teelöffel Thymianblättchen

l ,8d l  Rahm

I unbehandelte Zitrone,
abgeriebene Schale und
% Teelöffel Saft

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

| . Oliven ca. 5 Min. in kaltes Wasser
legen, abtropfen. Die Hälfte davon
grob hacken. 2. Ol in einer Pfanne
warm werden lassen. Ganze Oliven
und Thymian andämpfen, in ein Mix-
glas geben. 3. Rahm dazugiessen,
Oliven pürieren, in die Pfanne zu-
rückgeben. 4. Gehackte Oliven, Zi-
tronenschale und -saft darunter mi-
schen, Sauce würzen, nur noch heiss
werden lassen. zu den Griessmon-
den servieren.

Pro Person: 39g Fett, l9g Eiweiss,
4 | g Kohlenhydrate,2452kl (586 kcal)

Griess zwischen 2 ar4fgestellten Teig-
höIzchen ca. 2 cm dick ausstreichen.

Die Halbmonde so ausstechen, dass
möglichst wenig Resten entstehen.


