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Rezept von Lukas Nagl

Soufflierter GrieBschmarren mit
Waldheidelbeeren und Sauerkleesorbet

45 Minuten (ohne Stehzeit) / aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

500 ml Milch, 60 g Butter, 90 g GrieB3, 4 Eidotter, 20 g Maisstarkemehl, 4 EiweiB, 80 g
Zucker; Kristallzucker, Staubzucker, Butter, etwas Wipfelsirup.

Fir die Heidelbeeren: 300 g Waldheidelbeeren, 50 g Zucker, 100 ml Rotwein (Zweigelt), 1
Stange Zimt, evt. Maisstarkemehl, Salz, 4 EL Fichtenwipfeldl (oder Lavendeld)).

Flir das Sauerkleesorbet: 250 g Molke, 100 g Sauerklee, 25 g Wasser, 65 g Zucker, 1 Limette
(unbehandelt), 2 Blatter Gelatine.

Zubereitung

Die Milch mit der Butter aufkochen, den GrieB langsam einrieseln lassen und gut
durchkochen. Auskihlen lassen. Die Eidotter und das Maisstarkemehl in die GrieBmasse
einrtihren. Das EiweiB mit dem Zucker zu steifem Schnee schlagen und unterheben. In einer
Pfanne Butter aufschaumen lassen und die Schmarrnmasse einflillen. Kurz anbacken lassen
und im Backrohr bei 165 °C Umluft 30-40 Minuten backen. Herausnehmen und in grobe
Sticke schneiden bzw. reiBen. Zucker in einer Pfanne erhitzen und den Schmarrn darin leicht
karamellisieren lassen. Mit Wipfelsirup aromatisieren.

Fir die Beeren den Zucker in einem Topf karamellisieren und die Heidelbeeren dazugeben.
Mit dem Rotwein abldschen und die Zimtstange hinzugeben. Einkochen und mit dem
Maisstarkemehl binden. Das Wipfeldl einriihren und emulgieren. Mit Salz abschmecken.
Flir das Sorbet die eingeweichte Gelatine in warmem Wasser auflésen und mit der Molke
verrihren. Limettenschale- und —saft, Sauerklee und Zucker zugeben und alles fein
aufmixen. In einer Eismaschine fiir ca. eine Stunde frieren*.



Die Heidelbeeren auf einen Teller geben, den Schmarrn darauf platzieren und mit
Staubzucker bestreuen. Das Sorbet daneben setzen und mit Sauerklee ausgarnieren.

*Alternativ flr das Sorbet das Wasser und den Zucker aufkochen. Wahrenddessen die
Gelatine einweichen und in Zuckerwasser auflésen und abkihlen lassen. Den rohen
Sauerklee mit dem kalten Zuckerwasser und der geriebenen Schale und dem Saft von 1
Limette kraftig mixen. In Eiswirfelbehalter einfrieren. In Folge die Sauerkleewurfel mit der
Molke und einem Schuss Obers zu einer homogenen Masse mixen. Das Eis bis zum Anrichten
einfrieren.



