2 taten

fiir den GrieBbrei: (A ) Alle Zutaten fiir das Hafer-Honig-Crunch in einer Schiissel gut
50 g WeichweizengrieB vermischen und in eine ofenfeste Form geben. Im vorgeheizten
500 ml  Milch Backofen bei 160° Ober- und Unterhitze ca. 40 Minuten backen, bis
125 g Sahne es eine leichte Farbe angenommen hat. Wichtig: regelmaBig wenden!
50 g Zucker Wenn das Topping knusprig braun ist, aus dem Ofen nehmen und
kraftiges Meersalz abkihlen lassen.

abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
@ Wiahrend das Hafer-Honig-Crunch backt, ist Zeit, das Pflaumen-

fiir das Pflaumenkompott: kompott zuzubereiten. Zuerst die Pflaumen waschen, entsteinen und
500 g Pflaumen (entsteint und geviertelt) kleinschneiden. Danach mit Wasser, Zucker und Zimt aufkochen und
400 ml Wasser auf kleiner Flamme ziehen lassen, bis die Pflaumen zerfallen. Die
100 ml  kaltes Wasser Speisestarke in kaltem Wasser anriihren und unter kraftigem Riihren
1TL gemahlener Zimt in das kochende Kompott geben bis es bindet. Das Kompott
2 EL Zucker abkiihlen lassen.

1 EL Speisestérke
@ Nun geht's an den GrieBbrei: Milch, Sahne, Zucker, Salz und abgerie-

fiir das Hafer-Honig-Crunch: bene Zitronenschale verriihren und zum Kochen bringen. Den Grie
2 Tassen groBblattrige Haferflocken unter standigem Riihren einrieseln lassen, einmal aufkochen und
5 EL Kokosdl dann 5 Minuten bei geringer Hitze ausquellen lassen.
2 EL milden, flissigen Honig
(z.B. Akazie) @ In verschiedene GefdBe fiillen. Die diirfen ruhig ganz unterschied-
1 Prise  Meersalz lich aussehen. SchlieBlich geht es um ein Garten-Party-Dessert.

Es eignen sich Marmeladen- oder Honigglaser, Saftglaser oder
auch Schisseln.

@ Zuerst den GrieBbrei auf die Gldser aufteilen und kalt werden lassen.
Dann das Pflaumenkompott dariibergeben und ebenfalls auskiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit dem Crunch bestreuen und nach
Wiinsch mit Minze oder essbaren Bliiten garnieren.
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