LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

LUFTIGE LIMETTEN-GRIESSKOPFCHEN MIT
BROMBEEREN

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 35 Minuten
KUihl stellen: ca. 4 Stunden

Flir 6 Personen

6 Portionenférmchen von je ca. 1,5 dl Inhalt

Kopfchen:

4 dl Milch

1 Msp. Salz

1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark und Stangel
1 Limette, abgeriebene Schale

60 g Hartweizengriess

80 g Zucker

> Packchen Vanillezucker

3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

2 dl Rahm, steif geschlagen

500 g Brombeeren
2 EL Puderzucker
1 EL Limettensaft

Pfefferminze zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Kopfchen: Milch, Salz, Vanillemark und -stangel sowie Limettenschale aufkochen. Griess unter Rihren einrieseln
lassen. Unter gelegentlichem Rihren ca. 10 Minuten kdcheln. Zucker und Vanillezucker dazugeben. Gut
ausgedriickte Gelatine unter Rihren beifligen, auskihlen lassen. Zugedeckt kihl stellen, bis die Masse am Rand
leicht fest ist. Rahm darunterziehen.

2 Masse in die kalt ausgespllten Férmchen flllen, zugedeckt 3-4 Stunden kuhl stellen.
3 Beeren, Puderzucker und Limettensaft mischen. 2/3 davon purieren, durch ein Sieb streichen.

4 Sauce auf Desserttellern verteilen. Formchen kurz in warmes Wasser tauchen, Griesskopfchen vom Rand 16sen
und auf Teller stlirzen. Brombeeren daneben verteilen, garnieren.
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