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GrieBkloRchen

Zutaten:

250 ml Milch

1 Prise Salz

Muskat

100 g Hartweizengriel

1-2 EL Butter

30 g geriebener herzhaften Kase

Zubereitung:

Die Milch aufkochen, Salz und Muskat zuflgen, den Griel8 einrihren, so lange mit dem Kochl6ffel auf
kleiner Hitze ruhren, bis der Teig sich vom Topfboden I6st. Die Butter und Kase einrihren und 5
Minuten quellen lassen.

Mit einem Teel6ffel KI6BRchen abstechen, in siedender Brithe 8 bis 10 Minuten ziehen lassen.

Hinweis: Man glaubt es nicht, aber so, ohne Ei, werden die GrieRkldchen besonders duftig und zart!
Davon kann man also einige mehr herstellen - auch flr den Vorrat, zum Einfrieren, flrs nachste Mal!
Sie schmecken auch einfach in einer klaren Bruhe.
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