Club kochender Manner©

GrieBauflauf mit Aprikosen und Mandelkruste

Zutaten fur 4 Personen:
% Ltr. Milch

60 gr. Butter

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale von 1 unbehandelter Orange
100 gr. Weichweizengriel3
250 gr. Magerquark

5 Eier (Gr. M)

100 gr. Zucker

50 gr. Mandelblattchen

1 Dose (425 ml) Aprikosen
Fett fur die Form
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Milch, Butter, Vanillin-Zucker, Orangenschale und Salz aufkochen. Griel3 einrlihren
und ca. 5 Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen. Quark einriihren. Eier
trennen, Eigelbe und 30 g Zucker verrihren und unter die Grie3masse ziehen.
Eiweil3e steif schlagen, dabei 40 gr Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Eischnee unter die GrielBmasse heben. Aprikosen abtropfen lassen.

Eine ofenfeste Form fetten, die Halfte der GrielBmasse hineinfullen, dann mit den
abgetropften Aprikosen belegen und anschl. die restliche GrielBmasse draufgeben.
Mit Mandeln und 30 g Zucker bestreuen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200 °C. auf der 2. Schiene von unten 40-50 Minuten
backen.

Mit Puderzucker bestauben und sofort servieren.

B on appétit!
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