GrieB-Pudding mit Pflaumen in Apricot-Brandy

Fiir zwei Personen

2 EL Kindergrief3 1 unbehandelte Limone 1 Glas Pflaumen

1 Ei 1 Zimtstange 2 EL Zucker

1 EL Speisestirke 500 ml Milch 2 cl Apricot-Brandy
1 Prise Salz Zimtpulver

Die Milch mit dem Zucker und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Danach den Kindergrief3
unter stédndigem Riihren in die kochende Milch einrieseln lassen und dabei kréftig mit dem
Schneebesen umrithren. Das FEi trennen und das Eiweif} steif schlagen. Wenn der Grief} fertig
gekocht ist, den Topf von der Platte nehmen und das Eigelb einriihren. Anschlielend die unbe-
handelte Limone waschen und von circa einem Drittel Zesten abreiben. Die Zesten beiseite legen.
Den Rest der Limonenschale fein reiben und zu dem Kindergrie dazugeben. Danach den Grief3
etwas abkiihlen lassen und das steif geschlagene Eiweifl vorsichtig unterheben. Die Dessertschél-
chen mit kaltem Wasser ausspiilen und den Griefipudding einfiillen. Im Anschluss die Schalchen
im Kiihlschrank kalt stellen. Fiir die Plaumen in Apricot-Brandy die Plaumen abgieflen und den
Saft gemeinsam mit der Zimtstange in einen Topf geben und erhitzen. Danach die Speisestéirke
mit Wasser anriithren und langsam in den Pflaumensaft einrithren. Nun den Apricot-Brandy und
die abgeschiitteten Pflaumen hinzugeben und das Ganze erwéirmen. Im Anschluss den Grief auf
einen groflen, flachen Teller stiirzen und die Pflaumen um den Pudding legen. Danach den einge-
dickten Saft iiber die Pflaumen geben. Den Griepudding mit den Pflaumen in Apricot-Brandy
auf Tellern anrichten, mit den Limonenzesten und dem Zimt garnieren und servieren.
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