Griessflammeri mit Rhabarber

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Kihl stellen: ca. 1 Std.

Fiir 6 Formchen von je ca. 1%2dI,
gefettet

200g Rhabarber, geschilt,
in Wiirfeli (ergibt ca. 150q)

2 Essloffel Zucker
1 Essloffel Wasser
> Essloffel Zitronensaft

2dl Milch

% Vanillestdngel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

1 unbehandelte Zitrone,
nur abgeriebene Schale
30g Hartweizengriess

3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min.
in kaltem Wasser eingelegt,
abgetropft

1 Eigelb
2 Essloffel Zucker

2dl Vollrahm, steif geschlagen

1. Rhabarber mit Zucker, Wasser
und Zitronensaft ca. 2 Min.
kocheln, in die vorbereiteten
Formchen verteilen.

2. Milch mit Vanillesamen und
Zitronenschale aufkochen.
Griess beigeben, unter Riihren
bei mittlerer Hitze ca. 2 Min.

kocheln, von der Platte nehmen.

Gelatine darunterriihren, etwas
abkdihlen.

3. Eigelb und Zucker mit den

Schwingbesen des Handriihr-
gerats ca. 5 Min. riihren,
unter den Griess mischen.

4. Schlagrahm darunterziehen,
Masse in die vorbereiteten
Formchen fiillen, glatt strei-
chen, zugedeckt im Kihl-
schrank ca. 1 Std. fest werden
lassen.

5. Formchen kurz in heisses
Wasser tauchen, Flammeri
auf Teller stiirzen.

Lasst sich vorbereiten: Griess-
flammeri 1Tag im Voraus zube-
reiten, zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahren.

Pro Stiick: 14 g Fett, 4g Eiweiss,
14 g Kohlenhydrate, 831kJ (199 kcal)

Desserts

Rhabarbermousse mit Erdbeeren

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Kihl stellen: ca. 3 Std.
Fir 4 Glaser von ca. 2dl

3009 roter Rhabarber,
geschalt, in kleinen
Stiicken (ergibt ca. 200g)

3 Essloffel Zucker
2 Essloffel Wasser
Y. Essloffel Zitronensaft

3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min.
in kaltem Wasser eingelegt,
abgetropft

2dl Vollrahm, steif geschlagen
2 frische Eiweisse
1 Prise Salz
5 Essloffel Zucker

1. Rhabarber mit Zucker, Wasser
und Zitronensaft ca. 3 Min.
kocheln, von der Platte nehmen.
Gelatine darunterriihren, aus-
kihlen.

2. Schlagrahm unter den Rhabar-
ber ziehen. Eiweisse mit
dem Salz steif schlagen. Zucker
nach und nach beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt, sorgfdltig unter die
Rhabermasse ziehen. Mousse
in Glaser fillen, ca. 3 Std.
zugedeckt kiihl stellen.

Erdbeeren
2009 Erdbeeren, geviertelt
1 Essloffel Puderzucker
1 Essloffel Zitronensaft

Erdbeeren mit Zucker und Zitronen-
saft mischen, ca. 10 Min. ziehen
lassen, auf Rhabarbermousse ver-
teilen.

Pro Person: 18g Fett, 4g Eiweiss,
32 g Kohlenhydrate, 1277 kJ (305 kcal)




