GrieBkuchen mit Zwetschken

Zutaten fur 8 Portionen a 252 kcal

350 ml Halbfettmilch
150 ml Schlagobers
2 TL Vanillezucker
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1 Messerspitze Orangenschale getrocknet

(gibt's in gut sortierten Supermarkten)
120 g Vollkorn-Dinkelgrie3 (normaler Grie3 geht auch)
100 g Kristallzucker
3 Eier
Ca. 600 g Zwetschken (Marillen sind auch gut!)
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Milch, Obers, Orangenschale und Vanillezucker aufkochen. Griel3 unter standigem RUhren ganz
langsam einrieseln lassen. 2 Minuten dick einkochen — dabei standig rhren. Vom Herd nehmen
und Uberkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit Zwetschken waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden.

Eier trennen. Eiklar mit der Halfte des Zuckers zu cremigem Schnee schlagen. Dotter mit
restlichem Zucker 2 Minuten auf hochster Stufe hell-cremig mixen. GrieBmasse unterrihren.
Eischnee vorsichtig unterheben. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tarteform (@ 28 cm) mit Butter ausstreichen oder mit Backpapier auslegen (gibt's auch bereits
rund zu kaufen).

GrieBmasse in der Form verstreichen und mit den Zwetschken belegen. Im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 45 Minuten backen, bis der Rand etwas gebraunt ist. Kuchen herausnehmen und mit

Staubzucker bestreut servieren.
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