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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 12. Marz 2020 =
Hauptgang & Dessert mit Johann Lafer

Fiir die GrieBknodel:
100 g Hartweizengrield
2 Eier

250 ml Milch

60 g Butter

Y2 EL Zucker

Y2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

Fiir die karamellisierten Birnen:
1 Birne

10 g Butter

75 g Zucker

Flir den Zimt-Zucker:
2 EL Semmelbrosel

1 EL Zucker

Y TL Zimt

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze
Puderzucker, zum Garnieren

Julia Diirrbeck

Zimt-GrieRknodel mit karamellisierten Birnen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch mit Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker aufkochen.
Hartweizengrield langsam einrihren und so lange kochen, bis sich die
Masse vom Kochloéffel I16st. Etwas abklhlen lassen. Ein Ei trennen und
ein Eigelb und ein ganzes Ei in den Griel} einarbeiten. Abkihlen lassen
und mit den Handen kleine Knédel formen. In kochendes Salzwasser
geben und ziehen lassen.

Birne schélen, entkernen und der Lange nach in Scheiben schneiden.
Zucker leicht in der Pfanne karamellisieren, Butter und 75 ml Wasser
hinzugeben. Die Birnenscheiben dazugeben und je nach Reife der Birne
fur 5-10 Minuten bissfest kochen.

Semmelbrésel, Zimt und Zucker auf einem Teller vermengen. Knddel aus
dem Salzwasser entnehmen und in noch heilem Zustand im Zimt-Zucker
wenden.

Minze abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Minzblattern und etwas
Puderzucker garnieren und servieren.



