QUARK-GRIESS-AUFLAUF (vegetarisch)

500g Quark

3 Eier

3 EL Zucker

3 EL GrieR

1Packchen Vanillezucker
1/8 | Sahne

Zitronensaft

QUARK-GRIESS-AUFLAUF (vegetarisch)

500g Quark

3 Eier

3 EL Zucker

3 EL GrieR

1Packchen Vanillezucker
1/8 | Sahne

Zitronensaft

HIMBEER-TIRAMISU

500 g Himbeer

1 Schale einer Orange oder Zitrone
80 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

Agavensirup

500 g Mascarpone

250 g Topfen

Himbeersirup

1 P. Loffelbisquits

GRIESSSCHNITTEN

1/2 Liter Milch
3 EL Zucker
1 EL Butter

1 Pkg. Vanillezucker und/oder etwas Zitronensaft

etwas Salz

100 g Griess

2 Eigelb

etwas brauner Zucker

etwas Milch oder Kondensmilch
Semmelbrosel

Q\% Sif3e NachtischIDEEN

eine Elterninitiative

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten verrihren,in ein Mikrowellengeeignetes
Geschirr geben 700Watt 15-20 Minuten garen.

Man kann auch zuerst Obst in das GefiR geben: Apfel,
Kirschen, Pflaumen, Pfirsiche....

ZUBEREITUNG:

Mehl, Zucker, Backpulver, Salz und Ei verriihren bis es
Streusel gibt. Apfel geschalt und geschnitten in eine
gefettete Auflaufform geben und die Streusel dariiber
verteilen. Die zerlassene Butter vorsichtig dariiber gieen
und mit Zimt bestreuen.

Nach 40 Minuten im Backofen (bei 180°C) lauwarm mit
Vanille-Eis oder Sahne servieren.

ZUBEREITUNG:

Himbeeren mit Zitronensaft und Schale etwas Zucker
oder Agavensirup purieren.

Quark und Mascarpone mit Zucker/Agavensirup und
etwas Zitronenschale mischen.

Halfte der Loffelbisquits in eine Auflaufform legen.
Mit der Halfte des Himbeersirup (mit etwas Wasser
verdiinnen) tranken. Das HimbeermuR auf den
Loffelbisquits verteilen. Darliber die Creme geben.

Flr ein paar Stunden in den Kihlschrank stellen.
Vor dem Servieren mit Kakao oder Schokospanen
bestreuen.

ZUBEREITUNG:

Die Milch mit 3 EL Zucker, 1 EL Butter, Vanillezucker (und/
oder Zitronenschale) und Salz aufkochen lassen. Nun den
Griess hinzufligen. Kraftig riihren, damit keine Klimpchen
entstehen und zu einem festen Brei kochen lassen. Vom
Herd nehmen und noch heiss mit den beiden Eigelb
vermischen.

Ca. 2 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Brettchen
0. a. streichen. Mit dem braunen Zucker bestreuen.
Erkalten lassen. In beliebig grosse Stiicke schneiden. Mit
(Kondens)Milch und Semmelbréseln panieren. In der
gebutterten Pfanne kurz von beiden Seiten anbraten.

Dazu schmeckt Obst in jeglicher Form (auch als Kompott
0.4.)
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