
 

 

 

 
 

 
Rote Grütze – DAS norddeutsche Dessert schlechthin 
 
 
Zutaten: (4 - 5 Personen) 
 

250 g Himbeeren  
250 g Johannisbeeren  
250 g saure Kirschen oder normale Kirschen (entsteint) 
250 g Erdbeeren (kleinere) 
3,5 dl Kirschsaft (es geht auch gemischter Beerensaft oder roter Traubensaft) 
30 g Maizena 
5 EL  Zucker  
1 Päckchen Vanillezucker  
 

*** 
 
Zubereitung: 

 
Die Früchte waschen und entstielen. Die Kirschen entsteinen. Die Johannisbeeren 
mit einer Gabel vorsichtig von den Rispen entfernen. In einer separaten, kleinen 
Schüssel mit dem Schwingbesen 5 Esslöffel Kirschensaft mit dem Zucker, dem 
Vanillezucker und dem Maizena glattrühren. 
 
Den Rest des Safts in einer Pfanne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Saft-
Zucker-Maizena-Mischung in den aufgekochten Saft einrühren und noch einmal 
zusammen aufkochen und ungefähr 1 Minute köcheln lassen. 
 
Dann die Kirschen und die Johannisbeeren dazugeben, alles aufkochen und 1 – 2 
Minuten köcheln lassen. Dabei gut umrühren. 
 
Die Pfanne vom Herd nehmen und die Himbeeren und die Erdbeeren darunter 
rühren. Nicht mehr aufkochen! So bleiben die Himbeeren und die Erdbeeren ganz. 
Durch die Restwärme der Masse werden sie automatisch gekocht. 
 
Die Rote Grütze abkühlen lassen und in Schälchen oder einem Suppenteller 
servieren. Ganz klassisch wird Rote Grütze in Norddeutschland mit einem Gutsch 
Milch serviert. Mittlerweile gibt es dazu einen Gutsch Vanillesauce. 
 
Rote Grütze kann man auch gut zu Vanilleglace oder zu Milchreis servieren. Beide 
Serviervorschläge kennt man auch in Norddeutschland. 
 

Im Kühlschrank kann man die Rote Grütze gut ein paar Tage aufbewahren. Das 
Rezept gelingt auch im Winter mit tiefgekühlten Früchten. Auch den Rest des 
Beerensaftes kann man problemlos tiefkühlen (vorher portionieren). Auch der 
Beerensaft lässt sich problemlos gefrieren. 
 

*** 


