swissmilk

Milchreisgratin mit ApFeln

Zutaten

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Backen: ca. 40 Minuten
Fiir 4 Personen

1 Gratinform von ca. 30 cm @

Butter fiir die Form

5 dl laktosefreie Milch

1 Msp. Salz

1 Vanillestangel, ausgeschabtes

Mark und Sténgel

1 Limette oder Zitrone, abgeriebene
Schale

120 g Rundkornreis, z.B. Camolino

3 Eigelb

40 g Zucker

3 Eiweiss

1 Prise Salz

2 EL Zucker

4-6 EL Himbeer- oder Erdbeerkonfitiire
4-6 kleinere Apfel, z.B. Braeburn, geschélt
3 EL Zucker

1-2 EL Butter, kalt, in Stiicke geschnitten
Zimt nach Belieben

Zubereitung

1 Laktosefreie Milch, Salz, Vanillemark und -stdngel sowie Limetten- oder Zitronenschale
aufkochen. Reis beifiigen, zugedeckt unter gelegentlichem Rithren 20 Minuten kdcheln, leicht
auskuhlen lassen.

2 Eigelb und Zucker zu einer hellen, dicklichen Créme aufschlagen, unter den Reis riihren.
Eiweiss und Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die Masse glanzt.
Sorgféltig unter den Reis ziehen.

3 Reismasse in die ausgebutterte Form fiillen. 4-6 Tupfen (je ca. 1 EL) Konfitiire darauf
verteilen, Apfel daraufstellen. Zucker iiber die Oberfléche streuen, Butter darauf verteilen.

4 Im unteren Teil des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 30-40 Minuten backen. Nach Belieben
mit Zimt bestduben.
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