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Rhabarberdessert mit Vanillecreme

Zutaten:

(Fiir 4 Personen)

100 ml
150 ml

30¢

500 ¢
80g
50 ml
50 ml
150 ml
P

Vanilleschote
Milch
Sahne

Eigelb
Zucker

Rhabarber
Zuckei“ ‘
Weiflwein

Orangensaft

Sahne

Vanille'zuclycer:

Orangeat

© Frank Wieder/StockFood

Zubereitung:

Vanilleskc'hote,aufsc,hneiden und Mark k
herauskratzen. Milch und Sahne mit

 der Vanilleschote und ausgekratztem
- Mark verriihren und aufkochen, von der

Herdplatte nehmen und etwas abkiih-
len lassen. Eigelb und Zucker in einer
Schiissel cremig schlagen. Die warme
Sahnemilch in einem di]nriefn Strahl

langsam in die Eigelbcreme riithren. Die

Masse zuriick in den Topf giefien und
auf kleinster Flamme unter standigem

~ Schlagen zur Sofie aufschlagen, nicht

~ kochen lassen. Die Vanilleso‘l'ie ineine

~ Sauciere fiillen, abkiihlen lassen, dabei
die Oberfliche diinn mit Zucker be-

streuen, damit sich keine Haut bildet.

‘Rhabarber waschen, schilenundin

- Stlicke schneiden. Zucker mit Weif3-

wein und Orangensaft aufkochen
lassen und Rhabarber zugeben. Etwa
3-4 Minuten kécheln lassen, sodass
der Rhabarber gar ist, aber nicht

; ?,kausekinanderféllt. In Glé‘iserfﬁlylen“un‘d;

abkiihlen lassen. ;
Sahne mit Vanillezucker steif‘schlagen.,
Vanillecreme auf den Rhabarber geben
und mit geschlagener Sahne sowie ge-

hacktem Orangeat garniert servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
 Kiihlzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht




