
                                                                                
 

52 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

H im beergratinH im beergratinH im beergratinH im beergratin     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : N achspeise 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 50 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen:  4 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D ie H im beeren  verlesen , putzen, w aschen 

und abtropfen  lassen. 2 E L  Beeren  m it 
Puderzucker und ½  E L  Z itronensaft 
pürieren . D en L ikör m it dem  restlichen  
Z itronensaft unter das H im beerpüree rühren . 
M it den  restlichen B eeren  m ischen und 
abgedeckt 20 M inuten ziehen lassen . 

2. D ie E igelbe m it Z ucker, der Speisestärke 
und den Z itronenschalen crem ig schlagen. 
D ie Sahne steif schlagen und unterheben. 
D en B ackofen  auf 225 G rad Celsius 
(U m luft 200 G rad Celsius) vorheizen . 

3. D ie B eerenm ischung in  ofenfeste F orm en 
geben. D ie E i-Sahne-M ischung darauf 
verteilen . Im  B ackofen  etw a 7 M inuten 
goldbraun überbacken. D as H im beergratin  
w arm  servieren. D azu V anilleeis reichen.   

 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

   

    

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 500 g H im beeren  

⋅ 2 E l Puderzucker 

⋅ 2 ½  E L Z itronensaft 

⋅ 2 E L  O rangenlikör 

⋅ 3 E igelb 

⋅ 70 g Z ucker 

⋅ 2 TL  Speisestärke 

⋅ A bgeriebene Schale von 
je ½  unbehandelten  
O range und Z itrone 

⋅ 100 m l Sahne 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 


