Butaris

Grie3-Flammerie mit Pfirsichen und Walnuss-
Krokant

Arbeitszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 539
Kohlenhydrate 749
Eiweil3 199
Brennwert 850 kcal /3.570 kJ

Zutaten fur 4 Portionen
Griel3:

100 g Marzipan-Rohmasse
800 ml Milch

659 WeichvveizengrieB\

20 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Eier (Grof3e M)

Topping:

3 EL Butaris Butterschmalz
150 g Walnusskerne

6 EL brauner Zucker

2 Pfirsiche

4 Stiele Zitronenmelisse

Zubereitung:
Schritt 1/4
Fur den Grie3 Marzipan-Rohmasse reiben. Milch aufkochen. Grie3 unter RUhren

einrieseln, aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Zucker und Vanillin-Zucker
unterrthren. Grief3 vom Herd nehmen und ca. 5 Minuten quellen lassen.

Schritt 2/4

Die Eier trennen. Die Eigelbe verquirlen, mit 2 - 3 EL Grie3brei mischen und unter
den Ubrigen Grie3brei ruhren. Marzipan unterrUhren. Eiweil3 steif schlagen und
portionsweise vorsichtig unter die Grie3-Flammerie unterheben.



Butaris

Schritt 3/4

Fur das Krokant-Topping 1 EL Butaris Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen
und Walnusse darin goldbraun rosten. 4 ELZucker daruber geben und ca. 3
Minuten karamellisieren lassen. Krokant auf einem Backpapier auskuhlen lassen.

Schritt 4/4

Fur das Frucht-Topping Pfirsiche entsteinen und in Spalten schneiden. Restliches
Butaris Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Pfirsichspalten darin anduUnsten.
Rest Zucker dazu geben und ca. 3 Minuten karamellisieren. Melissenblattchen von
den Stielen zupfen. Walnuss-Krokant grob zerbrdseln. Grie3-Flammerie und
karamellisierte Pfirsiche in Glasern anrichten. Mit Walnuss-Krokant bestreuen und
mit Melisseblattchen verzieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlielich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofRerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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