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 Tipps und Tricks: 

 Teig darf nicht zu fest sein! 

 

 

  
Frühjahr 

   
Sommer 

    
Herbst 

 Anrichte- und Garnierungsmöglichkeiten: 

 Mit Petersilie garnieren! 

 

 

  
Winter 

   

 Beachte: 

 

 

 

  

 

   

 

 Anmerkungen zum Rezept: 

 

 

 

  

 

   

 

    

 

Menge Zutaten Zubereitung 

1 

 

etwas 

250 g 

–300 g 

250 g 

–500 g 

1½-2 l 

 

40 g 

80 g 

1 

 

Zwiebel 

Wurzelwerk 

Liebstöckel 

 

Rinderknochen 

 

Rindfleisch 

kaltes Wasser 

Salz 

Butter 

Hartweizengrieß 

Ei 

 

 

Salz 

Muskat 

 

Schnittlauch 

 

 

 

 

     Grundrezept Fleischbrühe herstellen. 

 

 

 

 

schaumig rühren, erst etwas 

und dann 

und übrigen Grieß  

abwechselnd zugeben und schaumig rühren. Mit 

abschmecken und etwas stehen lassen. Teig durch 

Spatzenseiher in kochende, gut abgeschmeckte 

Brühe stoßen, 5 Min. leise kochen lassen, 5-10 Min. 

ziehen lassen. Mit 

anrichten. 

 

http://www.mathe-wettbewerbe-nrw.de/MoLw/Aufgaben/Grundschulen/Grundschulbilder/sanduhr.gif
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GR Feine abgeschlagene Creme 

       

 

 

        

 Feine Zitronencreme  

(6 Personen) 

  

   

        

   

  

  

  

  

 

  

  

  

  

  

  

  

           

 Tipps und Tricks: 

 Probiere es einmal mit anderen Obstsorten, z. B. Orangen oder Aprikosen! 

 Von der steif geschlagenen Sahne etwas für die Sahnetupfer zurückbehalten! 

 

 

  

   

 Anrichte- und Garnierungsmöglichkeiten: 

 Evtl. (bunter) Zuckerrand am Glasschälchen! 

 Mit einem Zitronenmelissenblatt garnieren! 

 Man kann die Creme auch auf einem Teller anrichten (siehe Schokoladencreme)! 

 

  

     

 Beachte: 

 

 

 

  

   

 Anmerkungen zum Rezept: 

 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

Menge Zutaten Zubereitung 

 

6 Bl. 

3–4 

–100 g 

½ l 

1-2   

- ¼  

 

 

 

Gelatine 

frische Eigelb 

Zucker 

Milch  

Zitronen 

Sahne  

 

 

 

 

Zitronenscheibe 

 

 

Aus 

 

    Grundrezept Fein abgeschlagene Creme  

    herstellen! Den Saft der Zitronen aber erst nach 

    der Gelatinen zugeben, damit die Milch nicht      

    gerinnt! 

 

Creme nach der Zugabe der steif geschlagenen 

Sahne in die vorbereiteten Gläser bzw. 

Dessertschalen füllen und aussteifen lassen. 

Anschließend mit Sahnetupfer und  

garnieren.  
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