Rhabarberkompott und
Holundermousse
DESSERT FUR 4 PERSONEN

FUR 4 GLASERACA. 2 DL

200 g Rhabarber

40 g Rohzucker

3 EL Orangensaft

1,5 d1 Holunderbliitensirup

1 Beutel Agar-Agara8g

180 g M-Dessert

2 EL Zitronensaft

1,5 dl Rahm

esshare Bliiten fiir die Garnitur

1. Rhabarber schélen. In Wiirfelchen
schneiden. Mit Zucker und Orangensaft
aufkochen. Halb zugedeckt weich ko-
chen. Rhabarberkompott in die Glaser
verteilen und auskiihlen lassen.

2.Inzwischen Sirup und Agar-Agar in
einer Pfanne verrithren. Aufkochen und
2 Minuten kocheln lassen. Fliissigkeit
etwas ahkiihlen lassen. M-Dessert und
Zitronensaft darunterriihren. Mischung
kiihl stellen, bis sie den Rand entlang
fest zu werden beginnt. Rahm steif schla-
gen und unterheben. Holundermousse
auf das Kompott in die Gléser fiillen.
Ca. 1 Stunde kiihl stellen. Mit Bliten
garnieren und servieren.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ca. 1 Stunde kiihl stellen

+ auskiihlen lassen

Pro Person ca. 1 g Eiweiss, 19 g Fett,
48 g Kohlenhydrate, 1600 kJ/380 kcal



