IRMIK HELVASI / TURKISCHES GRIESSDESSERT

Tarkisches GrieRdessert mit Pinienkernen, schmeckt noch warm hervorragend zu

Eis.
PORTIONSRECHNER:
Portionen: 6
Zubereitungszeit
45 Minuten
ZUBEREITUNG ZUTATEN:

Die Butter mit dem Ol in einem groRen Topf erhitzen. Den Herd anschlieBend auf
mittlere Stufe stellen und die Pinienkerne und den Griel3 zufiigen. Nun so lange
rihren, bis der GrieR und die Pinienkerne Farbe angenommen haben. Die Farbe
muss sich so verandern, dass der Griel3 wie nasser Sand aussieht. Das dauert etwa
20 Min. In der Zwischenzeit den Sirup aufsetzen. Daflir den Zucker und das Wasser

80 g Butter
20 g Sonnenblumendl

Y2 Glas Pinienkerne

1 Glaser
|n.e|ne.m Topfaufkochen lassen und ca. 1 Min. kochen, dann die Hitze absc.halten. WeichweizengrieR
Milch in einem separaten Topf aufkochen lassen und vom Herd herunter ziehen.

1 Glas Milch

Sobald der Griel3 die perfekte Farbe angenommen hat kann der Sirup hinzugefligt
werden. Bitte vorsichtig sein, da der Griel3 sehr heil3 ist! Am besten dafur vorher kurz
die Hitze reduzieren. Milch zufligen und nun wieder bei mittlerer Hitze aufkochen
lassen. Vanilleextrakt zufligen. Sobald der GrieB kocht, den Deckel aufsetzen und die
Hitze auf die niedrigste Stufe stellen und den GrieR ca. 10 Min. quellen lassen.

1 Glas Wasser
1 Glas Zucker
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Vanilleextrakt

1 GLAS =250 ML:
AnschlieRend beispielsweise mit einem Eisportionierer noch warm oder kalt

abstechen und servieren oder den GrieB in ein Schalchen fullen und auf einen Teller
stlrzen. Dazu schmeckt eine Kugel Vanilleeis auch sehr gut.

Viel Spal8 beim Nachmachen! Eure Sally <3



