Quark-Griess-Képfchen
mit Lavendelsirup

Dessert fiir 6 Personen
Fir 6 Formchen a 1,5 dl

5dl Milch
1 Prise Salz
4 EL Honig, z. B. Akazienhonig
80 g Griess
150 g Rahmquark
1 Bio-Zitrone
1EL Lavendelbliiten
50g Zucker
2dl Wasser

1. Milch, Salz und Honig aufkochen.
Griess im Sturz dazugeben. Bei kleiner
Hitze unter gelegentlichem Rihren

ca. 10 Minuten zu einem Brei kochen.
Pfanne vom Herd ziehen. Griessmasse
leicht abkiihlen lassen. Quark und
Griess in eine Schissel geben und
mischen. Férmchen mit kaltem Wasser
ausspiilen. Griessbrei einfiillen und glatt
streichen. Im Kiihlschrank ca. 2 Stunden
auskiihlen lassen.

2. Inzwischen von der Zitrone Zesten
abziehen. Zitrone auspressen. Laven-
delbliiten, Zitronensaft, Zesten, Zucker,
und Wasser auf die Halfte einkécheln
lassen. Sirup abkiihlen lassen. Quark-
Griess-Kopfli stiirzen und mit Laven-
delsirup servieren.

TIPP Es kénnen frische oder getrock-
nete Bliiten verwendet werden. Mit
getrockneten Lavendelbliiten ist der
Geschmack jedoch intensiver.

Zubereitung ca. 20 Minuten
+ ca. 2 Stunden kiihl stellen
Pro Person ca. 7 g Eiweiss, 6 g Fett,
33 g Kohlenhydrate, 920 kJ/220 kcal



