Zutaten (fiir 4 Portionen) Nahrwerte

1 Glas Sauerkirschen (720 ml) « 14 Zitrone, Saft Pro 100 Gramm

11 Milch » 3 EL Mandelblattchen 120 keal

1 Prise Salz e 20 g Butter 4 g Eiweil3

1 Pickchen Vanillezucker « 2EL brauner Zucker 3 g Fett

17TL Zimt 18 g Kohlenhydrate
5 EL brauner Zucker AulBerdem

150 g Hartweizengrief e 1EL Butter zum Einfetten

3 Eier

Zeitaufwand: 40 Minuten zzgl. 25 Minuten Backzeit

Zubereitung
1.

Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen und eine Auflaufform
einfetten.

Die Kirschen abseihen und abtropfen lassen.

Die Milch mit Salz in einem Topf aufkochen. Den Vanillezucker, Zimt,
braunen Zucker und Griel3 einrGhren. Erneut aufkochen lassen, Hitze
reduzieren und den Griel3 unter Rihren 2-3 Minuten quellen lassen.
Den Topf vom Herd nehmen und die GrieBmasse auskiihlen lassen.

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit Zitronensaft in einer Schiissel ver-

quirlen, das Eiweil3 steif schlagen. Nacheinander 3-4 EL Grielmasse Statt der Kirschen, schmecken
unter die Eigelbe riihren. Den Eischnee portionsweise unter die auch Pflaumen aus dem Glas
Grief3masse heben. wunderbar in dem Auflauf.

GrieBmasse und Kirschen abwechselnd in die Auflaufform schichten.

Mandelblattchen, Butter in kleinen Stlickchen und braunen Zucker dar-
auf verteilen und den Auflauf im heiRen Ofen 25 Minuten backen.
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