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agrar bildungs zentrum

b2d hauswirtschaft

Griebflamumerie im Mandel-Nuss-Mantel

Grie3flammerie: 4 P
3 B Gelatine

250 ml Schlagobers
300 ml Milch

50 g Zucker

1 P Vanillezucker

40 g Griel}

3 EL Grand Marnier
% Stk. Zitrone

Mantel:

20 g Mandelblattchen

20 g Walnisse gerieben
10 g Haselniisse gerieben

Fruchtsauce:
300 g Beeren
2 EL Zucker

Milch mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale aufkochen. Griel§
unter standigem Riihren einkochen. So lange kochen, bis Milch vom
Griel? ,,aufgesaugt” ist. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und in der heifSen Griefmasse aufldsen. Grand Marnier
dazugeben und GrieBmasse auskihlen lassen. 4
Dariolformen/Timbaleférmchen oder kleine Souffleférmchen mit Ol
auspinseln. Schlagobers schlagen und unter die ausgekiihlte
GrieBmasse heben. In die Férmchen fiillen und mind. 1 hiim
Kihlschrank kihlen.

Nisse und Mandeln in einer Pfanne oder im Rohr bei 200 °C Ober-
und Unterhitze rosten.

Beeren mit Zucker aufkochen und pirieren. Abschmecken und
eventuell passieren.

GrieRflammerie am Formchenrand mit dem Messer |6sen und
herausstiirzen. In der Nuss-Mandel-Mischung drehen und mit
Beerensauce anrichten.
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