Topfen-GrieBauﬂauf mit Erdbeer- Rhabarberkompott

1/2 Auflauf

Dauer: Mittel  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten

5OOG .............. TOPFen ........................................................
6OG ................ Gne@ .........................................................
3OG ................ BUtte r ........................................................
6OG ................ ZUCker ........................................................
1E|_ ................. Van IHeZUCker .................................................
3 ..................... Eler ...........................................................

© Salzburéer'SéHiHhr fAnen/Andrea Schil'éheg_g

Verfasst von: Andrea Schilchegger

Zubereitung

1. Butter, Zucker, Vanillezucker und die Dotter schaumig schlagen. Topfen und Griel} dazugeben. Eiklar zu Schnee schlagen und
sorgfaltig unterheben.

2. Auflaufform mit Butter ausfetten, Topfen/GrieBmasse einfiillen und glattstreichen. Im vorgeheizten Rohr bei 180 °C Heifluft
ca. 30 Minuten backen.

3. Mit Staubzucker und frischen Erdbeeren garnieren.

Info

Isst-Gut-Rezept, Mehlspeisen-Tag

Rezept aus Magazin Frihling / Sommer 2023

Schmeckt auch mit Himbeeren, Kirschen oder Kompott. Die Frichte konnen auch in die Masse gemischt und mitgebacken werden. In

Soufflé-Formen gebacken auch eine ideale und leichte Nachspeise.



&é&; schmeckt



Topfen-GrieBauﬂauf mit Erdbeer- Rhabarberkompott

2/2 Kompott

Dauer: Mittel  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten
250 G Erdbeeren
3 Rhabarberstangen
50G Zucker
1EL Vanillezucker
500 ML Wasser
© Salzburgér'Séhi'iHbr gfinnen/Andrea Schili:heg_g’
Verfasst von: Andrea Schilchegger
Zubereitung
1. Erdbeeren und Rhabarber waschen und in Stiicke schneiden. Mit dem Wasser langsam aufkochen und ca. 15 Minuten ziehen
lassen. Mit Zucker abschmecken, auskihlen lassen und servieren.
2. Sommerlich frisch schmeckt es mit gehackter Zitronenminze! |deal auch zum Einrexen.



