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SCHMECKT
| PERCEKT

Rezept von Hannes Miiller ’?

Zweierlei vom WeizengrieB, Kiirbiskrokant,
Preiselbeeren

45 Minuten (ohne Stehzeiten) /aufwendig

Zutaten fiir 6 Personen

Fir die Knddel: 250 g Mikch, 1 Vanilleschote, 1 Prise Salz, 65 g Butter, 25 g Kristalzucker, 75
g WeizengrieBB, 1 ganzes Ei.

Flr das Krokant: 30 g Kristalzucker, 50 g Kirbiskerne.

Flr das Flammeri: 375 ml Milch, 60 g WeizengrieB, 125 ml Schlagobers, 60 g Kristallzucker,
2 Blatter Gelatine, 1 EL Orangenlkér (Grand Marnier), 50 g Butter.

AuBerdem: 200 g Preiselbeeren (tiefgefroren), 100 g Staubzucker, Kakao, frische Minze.

Zubereitung

Fir die Knodel die Mikch mit Butter, Zucker, Vanileschote, Salz aufkochen und langsam den
GrieB einlaufen lassen. Solange kochen, bis die Masse Kérper bekommt. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen. Vanileschote entfernen. Das Ei in die lauwarme Masse einrtihren und
anschlieBend mit nassen Handen kleine Knddel formen und diese ungefdhr eine Stunde
kaltstellen.

Flr das Flammeri die Mich zusammen mit der Butter und Zucker aufkochen. Unter
standigem Rihren GrieB in die Mich einlaufen lassen. Bei geringer Hitze ca. 5 Minuten
kochen, dabei immer riihren. Gelatine in katem Wasser einweichen. Den Topf vom Herd
nehmen. Gut ausgedrtickte Gelatine und Orangenlikér beigeben, ein wenig Uberkihlen
lassen. Obers schlagen und unter die kalte Masse heben. Das Flammeri in kleine Schiisseln
filen und ca. 1 Stunde kalstelen. Fir das Krokant den Zucker karamellisieren und
anschlieBend die Kiirbiskerne darin résten. Auf ein Backpapier geben und Uberkiihlen lkassen.
Mit der Kiichenmaschine fein mahlen.

Die tiefgefrorenen Preiselbeeren mit Staubzucker bestreuen und auftauen lassen.

Knodel in siedendes Salzwasser legen. Sobald sie oben schwimmen sind sie gar und kénnen
herausgenommen werden. Knddel anschlieBend in Kiirbiskrokant walzen alles mit
Preiselbeeren, Kakao und Minze dekorieren und mit dem Flammeri servieren.



