Gewlirz-Schokoladen-Knddel, marinierte Beeren, Vanille-Eis

Fiir 6 Personen
Fir die Grief3knodel:

1/2 Vanillestange 500 ml Milch 120 g Butter

4,5 EL Zucker 125 g GrieB 2 Eier

6-12 Gewiirzschokoladenkugeln  1/2 Biozitrone 1/2 Bioorange

2 EL Paniermehl 1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir die marinierten Beeren:

1 EL Mandelbléttchen 1 Vanilleschote 1 Zitrone

500 g gemischte Beerenfriichte 50 g Puderzucker 50 g Himbeermark
20 ml Orangenlikor 6 Kugeln Vanilleeis

Vanillestange der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Butter, 3 EL
Zucker und Vanillemark und ausgekratzte Schale der Vanillestange in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Den Grief} einriihren und abbrennen. Die Eier unterheben. Vanilleschale her-
ausnehmen und die Masse zu Kno6deln formen. Je eine Schokoladenkugel in den Teig einlegen
und mit feuchten Hédnden nachrollen. Schale von der Zitrone und Orange abreiben und beiseite
stellen, den Saft auspressen. Einen Topf mit Wasser, dem Zitronen- und Orangensaft und je
einer Prise Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben, die Hitze etwas redu-
zieren. Das Wasser sollte nun nicht mehr kochen und die Knédel ca. 15 Minuten ziehen lassen.
1 EL Zucker, Paniermehl, Zitronen- und Orangenabrieb und Zimt mischen und die fertig ge-
garten Knodel darin wilzen, mit Puderzucker bestiduben.Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Zitro-
ne auspressen. Die Beerenfriichte mit Puderzucker und Zitronensaft, dem Vanillemark und der
ausgekratzten Vanilleschote, Himbeermark und Orangenlikor in eine Schiissel geben und alles
miteinander verriihren. Die marinierten Beeren auf 6 Teller verteilen, die Knddel darauf setzen,
Mandelbldttchen als Eisstopper auf den Teller geben und je 1 Kugel Vanilleeis daraufsetzen.
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