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Frihstlick & Jause - p-

Maroni-Griepkoch

10 Minuten
Zutaten mlt Brombeeren

2 Becher Milch

1 Becher \Wasser L
1 Prise Salz b .
© Essloffel DinKeIgr‘ieB

Becher geschélte, gekochte Maroni Brombeeren
Teeldffel Vanillezucker
halber Teeloffel Zimt

Handvoll Brombeeren - =\

Zimt =

el
Zubereitung | 3

1. Milch und Wasser in einem Topf aufkochen. Dinkelgriep  MILCH
2. Eine Prise Salz dazugeben. ---
3. Dinkelgried mit dem Schneebesen einrihren und

unter Rthren ein paar Minuten weiterkochen. Milch
4. Maroni dazugeben und kréftig mit dem
Schneebesen durchrihren.
Mit Vanillezucker und Zimt wirzen.
In Schiisseln anrichten.
Brombeeren waschen und auf die Schiisseln verteilen.

Maroni
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GGI'E())FC)htG, gesohélte Maroni erhdaltst du inJedem Supermarht. Du kannst Maroni
aber auch selbst kochen oder braten.
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Maroni braten |
Zuerst die Maroni mit einem Spitzen Messer auf der QGWOIbten Seite kreuzweise )
einschneiden. Hol dir dabei Hife von Erwachsenen, denn die Schale ist ganz )
schon fest! Die eingeSChn]ttenen Maroni in eine Schissel geben und mit Wasser [}
bedecken. 5 Minuten stehen lassen. Das Wasser abgieBen und die Maroni auf ein l
Blech geben. Im Rohr bei 200 Grad Celsius eine halbe Stunde braten. |
Gebratene Maroni sind weich und schmecken slp. g
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W8] Wichti
Maroni so held wie maglich schélen. Wenn sie abkihlen, wird die Haut wieder
fester und lasst sich schwer ablosen.

Maronizeit
Maroni sind essbare stpe Edelkastanien. Ab September beginnt die Maroniernte,
die Kastanien fallen von den Badumen und spr‘ingen aus ihrer stacheligen Hdlle.

Wenn es kalt wird, gendren Maronibrater zum StraBenbild in unseren Stéadten.

Harte Schale
Maroni gehéren botanisch zu den Nissen. hre Schale ist zwar nicht
ganz so hart, aber doch recht fest.




