Rote Grutze

mit Vanillesauce

1. Rote Gritze
500 g Gem. Beerenfriichte | In einer Schiissel auftauen
(TK)
2 EL Zucker daruber streuen
1 Glas Schattenmorellen abgiel3en, Saft in einem Topf auffangen
1% P. Puddingpulver In den aufgefangenen Saft einrtihren, aufkochen,
(Vanille) die Frichte unterriihren, abkihlen
2. Vanillesauce
11 Milch
2P. Saucenpulver
(Vanille)
1P.
Puddingpulver
(Vanille)
4 EL Zucker zugeben
4 -6 EL | (von dem 1I) Milch zugeben, zu einer glatten Masse verrihren

Restliche Milch zum Kochen bringen, das
Vanillesaucenpulver einrihren, kurz aufkochen, unter
Ruhren in kaltem Wasser abkihlen lassen
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