, NESTWARME

REZEPT

AUS DER KUCHE VON

Griel3brel
NAME

Einfach

AUFWAND

EINFACH BIS RAFFINIERT

10 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT

10 Minuten

FERTIG IN

4
PORTIONEN

Schneebesen
Kochtopf
kleine Schale
Reibe
Messbecher

MEIN GUTES-NESTWARME-
GERICHT

MEIN NESTWARMER
MOMENT

Wenn ich als Kind, egal ob grof3 oder klein,
krank war, habe ich von meiner Mama immer
diesen Griel3brei gekocht bekommen. Mir hat
der Griel3brei immer so gut geschmeckt, dass
ich mal unbedingt krank werden wollte, damit
meine Mama ihn mir nochmal kocht. Zu meiner
Uberraschung damals und auch heute hat das
tatsachlich funktioniert und ich wurde wirklich
krank und habe dann auch den Griel3brei
bekommen. Danach hat ihn meine Mama auch
ab und zu gekocht, auch wenn ich nicht krank
war.

Alles Liebe,

Ariane




ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 ml Milch Als Erstes wird etwas Milch von den 500 ml abgefiill
und mit dem Griel3 verrihrt, damit es spater keine
60 g Weichweizengriel3 Klimpchen gibt.

2 EL Zucker Die restliche Milch wird mit dem Zucker und der
Prise Salz in einem Topf zum Kochen gebracht.

1 Prise Salz AnschlieBend nimmt man den Topf von der heil3en
Herdplatte und rihrt das Milch-Griel3gemisch mit

1 Zitrone (abgeriebene dem Schneebesen in die heiRe Milch. Damit der

Schale) Grie3brei schon frisch schmeckt, wird nun die
abgeriebene Zitronenschale untergerinhrt.

1 Glas Apfelmus/

Kirschen Zum Schlul3 muss der Grief3brei noch ca. 10 min bei
kleiner Hitze aufquellen und ab und zu umgerthrt
werden.

Der Griel3brei schmeckt prima mit Apfelmus und
Kirschen. Er lasst sich aber auch prima mit Zimt und
Zucker kombinieren.

Tip: Wer den Griel3brei nicht zu fest mag, der kann
einfach ein bisschen mehr Milch nehmen.

Guten Appetit!

EXPERTENTIPP

Mmmmbh, da lauft einem das Wasser buchstéblich im Mund zusammen. N\ m
Griel3brei, das Leibgericht bestimmt vieler Kinder. Toll, dass es !
mittlerweile auch Griel3brei aus dem vollen Korn gibt (z.B. bei Rossmann

von Ener Bio). Wer mochte das nicht: Sein Kind verwdéhnen und

gleichzeitig noch mit (der im Vergleich ca. vierfachen Menge an)

Vitaminen, Mineralstoffen versorgen. Lasst Ihn Euch schmecken!




	VORLAGE_Nestwärme Rezept_03042021 (2) (3)
	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 500 ml Milch

60 g Weichweizengrieß

2 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Zitrone (abgeriebene Schale)

1 Glas Apfelmus/ Kirschen
	Text3: Als Erstes wird etwas Milch von den 500 ml abgefüllt und mit dem Grieß verrührt, damit es später keine Klümpchen gibt.

Die restliche Milch wird mit dem Zucker und der Prise Salz in einem Topf zum Kochen gebracht. Anschließend nimmt man den Topf von der heißen Herdplatte und rührt das Milch-Grießgemisch mit dem Schneebesen in die heiße Milch. Damit der Grießbrei schön frisch schmeckt, wird nun die abgeriebene Zitronenschale untergerührt.

Zum Schluß muss der Grießbrei noch ca. 10 min bei kleiner Hitze aufquellen und ab und zu umgerührt werden.

Der Grießbrei schmeckt prima mit Apfelmus und Kirschen. Er lässt sich aber auch prima mit Zimt und Zucker kombinieren. 

Tip: Wer den Grießbrei nicht zu fest mag, der kann einfach ein bisschen mehr Milch nehmen.

Guten Appetit!
	Expertentipp: Mmmmh, da läuft einem das Wasser buchstäblich im Mund zusammen. Grießbrei, das Leibgericht bestimmt vieler Kinder. Toll, dass es mittlerweile auch Grießbrei aus dem vollen Korn gibt (z.B. bei Rossmann von Ener Bio). Wer möchte das nicht: Sein Kind verwöhnen und gleichzeitig noch mit (der im Vergleich ca. vierfachen Menge an) Vitaminen, Mineralstoffen versorgen. Lasst Ihn Euch schmecken!
	Utensilien: Schneebesen
Kochtopf
kleine Schale
Reibe
Messbecher
	N A M E: Grießbrei
	A U F W A N D: Einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 10 Minuten
	P O R T I O N E N: 4
	Name der Familie/ Person: Ariane
	Fertig in: 10 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: 
Wenn ich als Kind, egal ob groß oder klein, krank war, habe ich von meiner Mama immer diesen Grießbrei gekocht bekommen. Mir hat der Grießbrei immer so gut geschmeckt, dass ich mal unbedingt krank werden wollte, damit meine Mama ihn mir nochmal kocht. Zu meiner Überraschung damals und auch heute hat das tatsächlich funktioniert und ich wurde wirklich krank und habe dann auch den Grießbrei bekommen. Danach hat ihn meine Mama auch ab und zu gekocht, auch wenn ich nicht krank war.

Alles Liebe, 

Ariane
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