Rote Grutze 108

Typ:

Nachspeise Quelle: Brigitte Sonderheft 20/90

Bemerkungen: Rote Griitze wird in Norddeutschland aus tiefenérallgeltffelt. Am liebsten mit

Zutaten:

Rezept:

eiskalter Milch oder fléssiger Sahne. Auf keinefl Harf die Griitze zu dick sein.

5 Portionen

600 g gemischte Beeren (z. B. Himbeeren, schwardeate Johannisbeeren,
Erdbeeren und Brombeeren, evtl. TK-Beeren),

250 g entsteinte Sauerkirschen oder ein kleines &thartenmoreilen,

1/4 L roter Fruchtsaft (Johannisbeer- oder Kirafths

1 Vanillestange,

1 1/2 Packchen Vanillepuddingpulver,

etwa 100 g Zucker.

Geputzte, gewaschene Beeren und Kirschen (aus desraBiropfen lassen) in
einen Topf geben. Vom Fruchtsaft sechs ERI6ffebabmen. Restlichen Saft und
aufgeschlitzte Vanilleschote zu den Friichten gelhvier Minuten kochen.
Fruchtsaft und Puddingpulver verriihren. Zu den Rt gieRen, einmal aufkochen
lassen und mit Zucker abschmecken. Vanillestantfereen

(pro Portion ca. 180 Kalorien). Fertig in 20 Minuite

Tip: Nur fir Erwachsene: Statt Fruchtsaft Rotwedhmen.
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