LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Rhabarber-Kompott mit
Mascarpone-Créme

Zutaten

Zubereiten: ca. 40 Minuten
Kihl stellen: ca. 1 Stunde

Fir 4 Personen

Kompott:

500 g Rhabarber, gertstet, gewurfelt

125 g Erdbeerkonfitiire

1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark und
Stangel

1 TL Zitronensaft

2 EL Wasser

1 72 EL Maisstarke

Créme:

2 Eigelb

3 EL Zucker

250 g Mascarpone, glatt geruhrt

2 Eiweiss, steif geschlagen

2 EL Pistazien, gehackt, zum Garnieren

Zubereitung

1. Kompott: Rhabarber, Konfitlre, Vanillemark und -stangel zugedeckt knapp weich
garen. Zitronensaft, Wasser und Maisstarke verriihren, zum Rhabarber geben und
unter leichtem Rihren kurz aufkochen, auskihlen lassen. Zugedeckt 1 Stunde kuhl
stellen. Vanillestangel entfernen.

2. Creme: Eigelb und Zucker zu einer hellen schaumigen Masse schlagen.
Mascarpone darunterrihren, Eischnee sorgfaltig darunterziehen. Bis zum Servieren
kihl stellen.

3. Kompott und Créme in Dessertschalen anrichten, garnieren.
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