Griessknddel mit Karamellsauce und Aprikosen

Karamellsauce
1009 Zucker
609 Butter
1dl Portwein
1 Rosmarinzweig
0,5dl Rahm
Aprikosen
8 Aprikosen
109 Butter
Knodel
2,5 dl Milch
509 Zucker
1 Vanilleschote ausgekratzt
809 Weizengriess
809 Ricotta
1 Ei

2|l Wasser
209 Zucker

4 Rosmarinzweige
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in einer Chromstahlpfanne karamellisieren
zugeben, aufschdumen lassen

zugeben, aufkochen bis sich der Zucker aufgeldst
hat

zugeben, Sauce um die Hdlfte einkochen lassen,
Rosmarinzweig entfernen

zugeben

bis zum Servieren auf die Seite stellen

halbieren, Stein entfernen

in einer beschichteten Pfanne erwdrmen, die
Aprikosenhdlften mit der Schnittflache nach unten
kurz anbraten, sie missen weich werden aber
nicht auseinanderfallen

miteinander aufkochen

unter stdndigem Rihren einrieseln lassen
aufkochen
am #erdrand 30 Min. zugedeckt quellen lassen

darunter rihren

aufkochen

mit feuchten Hdnden oder mit zwei Loffeln aus
der Griessmasse kleine Knddel formen, ins Wasser
geben und unter dem Siedepunkt ziehen lassen bis
sie an die Oberfldche schwimmen

mit einer Drahtkelle heraus heben und sofort
servieren

Karamellsauce, Aprikosen und Knddel dekorativ auf

4 Tellern anrichten
als Garnitur dazu legen
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