LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

QUARKAUFLAUF MIT RHABARBER-SORBET

milch
/ Milchprodukte.

Ialt Téaglich 3 Portionen

Iati fiir Kopfarbeiter.

GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Fiir 6 F6rmchen von 2 dl Inhalt
Butter und Zucker flr die Férmchen

Rhabarber-Sorbet (ca. 500 g):
300 g Rhabarber, klein gewlrfelt
50 g Zucker

1 TL Zitronensaft

1 dl Holunderblltensirup

2 EL Doppelrahm

Quarkauflauf:

3 Eiweiss

1 Prise Salz

50 g Zucker

3 Eigelb

2 EL Grand Marnier oder Wasser

je V2 Zitrone und Orange, abgeriebene Schale
250 g Halbfettquark

2 EL Maisstarke

2 TL Backpulver

Pistazien, fein gehackt, zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Fébrmchen bebuttern und mit Zucker ausstreuen.

2 Fir das Sorbet Rhabarber, Zucker, Zitronen-Saft und Holunderblitensirup zugedeckt weich kochen. Mit dem Rahm
purieren und auskihlen lassen.

3 Rhabarbermasse in der Glacemaschine oder unter mehrmaligem Rihren 4-6 Stunden im Tiefklhler gefrieren.

4 Fir den Quarkauflauf Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Zucker beifligen, weiterschlagen bis die Masse glanzt.
Eigelb und Grand Marnier kurz darunter rihren. Zitronen- und Orangenschale, Quark, Maisstarke und Backpulver
darunter ziehen.

5 Masse in die vorbereiteten Férmchen verteilen. In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten
backen.

6 Formchen herausnehmen. Je 1 Kugel Rhabarber-Sorbet darauf geben, garnieren und sofort servieren.

Statt Holunderbliten- Zitronensirup verwenden.
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