Griefnockerl mit Veilchensirup

ZUTATEN GRIESMASSE ZUTATEN VEILCHENSIRUP
-1Woche Ziehzeit
¢ 500 ml frische Milch
e 100 ml Schlagobers 500 ml Veilchenblaten Saft von >
e > Vanillestange Zitrone
60 gWeizen- oder Dinkelgrief3 ¢ 500gZucker
 2-3ELHonig e 500 ml WeiBwein (wenn fur Kinder
e Prise Blutensalz Veilchensirup gekocht wird Wasser statt Wein
und -bliten verwenden)

e \eilchensirup

ZUBEREITUNG fir den Teig:

Fir den Veilchensirup ein Glas (500 ml) mit duftenden Veilchenbliten fillen und
Zitronensaft dazugeben. Uber Nacht stehen lassen. Dann Zucker und WeiBwein (oder
Wasser) aufkochen und so lange umrthren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Den
Sudindas Veilchenglas fllen und gut verschlieBBen. Das Glas auf den Kopf stellen und
7 Tage dunkel ausziehen lassen. Veilchensirup direkt mit den Bliten verwenden.

Far den GrieB3 Milch, Schlagobers, eine Prise Salz und die Vanillestange zum Kochen
bringen. Grief3 in die kochende Flissigkeit einriihren und ca. 5 Minuten leicht kécheln
lassen. Beim Abkuhlen Honig unterriihren. Dann den Brei in eine Auflaufform
streichen. Mit einem Loffel kleine Nockerl ausstechen und auf dem Teller anrichten.
Mit Veilchensirup und Bliten dekorieren und warm oder kalt genief3en.

Irmi Kaiser: Unkrautgenuss & Wildpflanzenktche, KNEIPP Verlag Wien
www.unkrautgenuss.at
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Mit Fotos von Jacqueline Schmidsberger



