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Zutaten fur 5 Personen:

125 ml Biovollmilch, 3,6% Fett
125 ml  Wasser
30 ml  Traminer Spatlese
35 g Weizengriel}
65 g Rotholzer Blauhudler
2 St.  Eigelb, M
Abrieb einer unbehandelten %% Zitrone

1 Prise  Salz
4 St. Eiwei3, M
20 g Kristallzucker

Herstellung:
1. Milch, Wasser und Traminer Spatlese in einer Kasserolle zum Kochen bringen.

2. Flussigkeit von der Flamme nehmen und den Griel3 unter standigem Ruhren ein-
rieseln lassen, bis eine zahe Masse entsteht.

3. Masse auskuhlen lassen, mit dem Eigelb glattrihren und den geriebenen Blau-
hudlerkase flockenweise mit dem Abrieb der Zitronen unterheben.

4. Eiweild mit dem Kristallzucker und Salz cremig aufschlagen und vorsichtig unter
die Blauhudler-Griemasse heben.

5. Masse in gebutterte und gezuckerte Eierformchen geben (3/4 hoch einflllen).
6. Formchen im Wasserbad bei 120 °C etwa 20 Minuten pochieren.
7. Mit Stauzucker bestreuen.

Wissenswertes zum Rezept
a. Eigelb in die Uberkuhlte Masse einrtihren, dass es nicht gerinnt.
b. Eiweild cremig aufschlagen so, dass es die Masse auch lockert.
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