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Ali Gingoérmus Freitag, 24. November 2017
GrieRknddel mit Feigen-Birnen-Kompott Rezept flr 4 Personen

Dauer: 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
SiRes, Vegetarisch

Zutaten:

GrieRknddel:

2 Zweige Rosmarin
250 ml Milch

60 g Butter

2EL Honig

7049 Griel3

1 Ei

1 Bio-Orange
1 Bio-Zitrone
1 Zimtstange
5049 Zucker

1 Vanilleschote
Kompott:

4 Feigen

2 Birnen

80¢g Zucker
2EL Portwein
80 ml Birnenlikor
1 Zimtstange
1EL Speisestarke
Zutaten:

1. Fir die GrieRknoddel Rosmarin abbrausen, trocken schitteln, die Nadeln abstreifen und
klein schneiden.

2. Milch, Butter, Rosmarin und Honig in einen Topf geben und aufkochen. Dann mit dem
Schneebesen den Griel3 einriihren. Der Griel3 beginnt zu quellen und muss abgebrannt
werden. Dafur mit einem Kochloffel den Teig am Topfboden abbrennen, bis sich eine Schicht
gebildet hat, die sich nicht mehr so leicht ldst.

3. Dann die Masse in eine Schussel umfillen, mit Frischhaltefolie abdecken und etwas
abklhlen.

4. Das Ei in die warme, jedoch nicht mehr heil3e Masse einarbeiten. Dann die Masse
abgedeckt mindestens 3 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

5. In der Zwischenzeit flr das Kompott die Feigen vorsichtig waschen, evtl. schalen. Die
Birnen waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Birne wirfeln oder in Spalten
schneiden.
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6. Den Zucker in einen Topf geben und goldbraun karamellisieren. Mit 70 ml Wasser und
Portwein und Birnenlikor abldschen. Die Zimtstange hinzufligen und die Flissigkeit auf die
Halfte einkochen.

7. Speisestarke mit 1 EL Wasser verrihren, in den Sud geben und diesen damit binden.

8. Birnen in den Sud geben und kurz aufkochen. Feigen vierteln, zu den Birnen geben und
den Topf vom Herd nehmen und die Frichte im Sud ziehen lassen.

9. In der Zwischenzeit Orange und Zitrone abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
10. Schalenabrieb in einen Topf geben, mit 2 | Wasser aufgief3en, Zimtstange, Vanilleschote
und Zucker zugeben und aufkochen.

11. Aus der GrieBmasse kleine Knddel formen und diese in das siedende (nicht kochende)
aromatisierte Wasser geben und garen. Sobald die Knédel oben schwimmen, sind sie gar.
12. Mit einem Siebléffel herausnehmen und sofort mit dem lauwarmen Kompott anrichten
und servieren.

Tipp: Wer seine Knddel mit einer Knusperkruste servieren méchte réstet in einer Pfanne mit
1 EL Butter 4 EL Semmelbrdsel goldbraun knusprig an, mit 1 TL Zucker und 1 Prise Zimt
wirzen. Die gegarten und abgetropften Griel3kntdel in die Pfanne geben und den Bréseln
wenden. Mit Puderzucker bestauben und anrichten.

Pro Portion: 515 kcal / 2151 kJ
80 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweil3, 17 g Fett



