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Vanille-Kokos-GrieRBbrei mit Mango-Sorbet

SiB im Geschmack, luftig-leicht in der Konsistenz: Dieses Dessert aus der,Cook mal wer da
kocht' ist einfach zum Dahinschmelzen &

Zutaten
o GrieB3brei

e 1Tasse GrieB3

e 2 Tassen Vanillemilch

¢ 1Tasse Kokosmilch

e 1/2 Tasse Zucker / Agavendicksaft
¢ 1Prise Salz

¢ 1TL Vanilleextrakt

« Mango-Sorbet

¢ 1frische Mango

¢ Granini Saft: Maracuja Vanille
¢ 1Mark einer Vanille

e Agavendicksaft

Zubereitung

Schritt 1

Stelle dir alle benétigten Zutaten bereit. Messe die erforderlichen Mengen sorgfiltig ab.
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Schritt 2

Wir beginnen mit der Zubereitung des Mango Sorbets, da es 24 Stunden tiefgefroren werden
muss. Gib dazu die Mango in Wiirfel geschnitten zusammen mit dem Maracujasaft, der Vanille
und dem Agavendicksaft in den NINJA® CREAMi Dessert Behélter. Lasse die Masse fiir 24
Stunden im Eisfach.

Schritt 3

GrieB vorbereiten: Die Vanillemilch und die Kokosmilch in einem Topf bei mittlerer Hitze warm
werden lassen. Achte darauf, dass sie nicht kocht. Flige den Grie3 langsam unter standigem
Rihren hinzu, um Klumpenbildung zu vermeiden. Als nachstes eine Prise Salz hinzufligen und
weiterriihren, bis die Mischung anfangt zu kocheln. Schaume die Masse mit einem Rihrbesen
oder Handmilchaufschaumer auf, so wird das Ergebnis besonders cremig.

Schritt 4

SiBen und Aromatisieren: Zucker oder Agavensicksaft nach Geschmack hinzufiigen und gut
umrihren. Dann kommt das Vanilleextrakt dazu. Wieder rihren, bis der GrieBbrei eine cremige
Konsistenz erreicht hat.

Schritt 5

Kochen und Quellen lassen: Die Hitze reduzieren und den GrieBBbrei flir weitere 5-7 Minuten
kécheln lassen, bis er die gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Gelegentlich umriihren, um ein
Anhaften am Topfboden zu verhindern. Wenn die Konsistenz passt, den GrieBbreiin Glaser
gieBen und abkihlen lassen.

Schritt 6

Gib etwas fllissigen Saft in den Dessertbehélter mit der Mango Masse und lasse diese auf der
Sorbet Stufe durchlaufen. AnschlieBend 2 L6ffel Mango-Sorbet liber den GrieB3 traufeln.

Schritt 7

Verteile das Mango-Sorbet gleichméaBig auf dem GrieBbrei, um dem Ganzen einen siiBen und
fruchtigen Geschmack zu verleihen. Nach Wunsch noch mit Bliten dekorieren.

Kochen wie Kiitti?

Mit diesen Produkten gelingen deine Menis
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ORVERKAUF

NINJA® CREAMI
Eismaschine NC300 EU 7
Programme 473ml
Volumen 5 Dessert-
Behailter

€149,99

Gultig bis 23.08.2024
Danach: € 209,99

Vanille-Kokos-GrieRbrei mit Mango-Sorbet
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KITCHENAID®
KSM125MP Artisan
Kiichen- maschine, mit

Flex- Riiher und Edelstahl-
schissel, 3tlg.-Set

€ 479,99

=

WOLL® Diamond Active
Lite 22x22cm Kochtopf mit
integriertem Siebeinsatz

€159,98

KOCHBLUME®
Gewdlirzmihlen i
Auffangkappe 5
verstellbare Mat
Stiick

€ 54,99
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