Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Safran-GrieBauflauf mit Hollerkoch

Zutaten:
Fir den GrieBauflauf:

500 ml Milch

60 g Butter

80 g Zucker

1 Prise Salz

1 Messerspitze Safranfaden oder Safranpulver (in etwas warmer Milch aufgel6st)
120 g Hartweizengriel3

3 Eier (Eigelb und EiweiB getrennt)

1Pkg Vanillezucker

Abrieb 4 Zitrone

etwas Butter und Semmelbrosel fiir die Form

Fiir das Hollerkoch:

250 g Hollerbeeren (Holunderbeeren, frisch entstielt oder tiefgekiihlt)
100 ml Rotwein (oder Wasser, wenn alkoholfrei)

100 ml Apfelsaft

50 g Zucker (nach Geschmack)

1Zimtstange

2 Nelken

1 Stlick Zitronenschale

1TL Speisestarke (in wenig kaltem Wasser angeriihrt)

Zubereitung:
GrieBauflauf:

Milch mit Butter, Salz, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Safran aufkochen.
GrieB einrieseln lassen und unter standigem Riihren dick einkochen lassen. Vom
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Herd nehmen und etwas auskiihlen lassen. Eidotter unter die lauwarme Masse
rihren. Eiklar zu festem Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Eine
Auflaufform mit Butter ausstreichen und mit Semmelbroseln ausstreuen. Masse
einfiillen und im vorgeheizten Rohr bei 180 °C HeiBluft ca. 35-40 Minuten goldbraun
backen.

Hollerkoch:

Hollerbeeren mit Rotwein, Apfelsaft, Zucker, Zimt, Nelken und Zitronenschale
aufkochen. Einige Minuten sanft kdcheln lassen. Mit der in Wasser angeriihrten
Stadrke binden und nochmals kurz aufkochen. Zimtstange, Nelken und Zitronenschale
entfernen.



