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Rezept fur 4 Personen

Zutaten:
Fiir die Sauce:

e 250 g Sahne

e 75 g dunkler Nougat

e 50 g Vollmilchkuvertire
e Fur die Erdbeerkugeln:
e 200 g Erdbeeren

e 50 g Puderzucker

e Saft von %z Zitrone

Fiir die GrieBRknodel:

1 Vanilleschote

Y2 | Milch

120 g Zucker

Salz

75 g Butter

170 g Weizengriel3
1 Ei

1 Eigelb
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e 100 g Weil3brotbrosel

Zubereitung:

1. Am Vortag fur die Sauce die Sahne aufkochen. Den Nougat und die Kuverture einrihren
und etwas abkuhlen lassen. Die Sahne aufschlagen und kuhl stellen.

2. Fur die Erdbeerkugeln die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Die Erdbeeren in
einen hohen Ruhrbecher geben. Den Puderzucker und den Zitronensaft dazugeben und
mit dem Stabmixer purieren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Das Erdbeermark in kleine
Eiswurfelbehalter (Kugeln) fullen und einfrieren.

3. Am nachsten Tag fur die Griel3knddel die Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Milch mit 20 g Zucker, 1 Prise Salz, Vanillemark und -schote und
25 g Butter aufkochen. Den Griel3 einrthren und unter standigem Ruhren kocheln lassen,
bis sich die Grielimasse vom Topfboden I6st. Den Griel} in eine Schissel geben und
abkuhlen lassen. Sobald der Grie® handwarm ist, das Ei und das Eigelb einrthren.

4. Aus der Grielmasse eine etwa 5 cm dicke Rolle formen und in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben jeweils etwas flach driicken, 1 Erdbeerkugel in die Mitte
legen und einen Knodel daraus formen.

5. Die Knddel in kochendes Salzwasser geben und bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten
ziehen lassen.

6. Die restliche Butter in einer beschichteten Pfanne aufschaumen, die Weilbrotbrdsel
dazugeben und mit dem Ubrigen Zucker unter gelegentlichem Ruhren goldgelb résten. Auf
einem Teller abkuhlen lassen.

7. Die Nougatsauce erneut aufschlagen und auf einem Teller anrichten. Die Grie3knddel in
die Sauce legen und mit den Brotbroseln bestreuen.
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