LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Rhabarber-Reis-Auflauf

Zutaten

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Kocheln: ca. 25 Minuten
Backen: ca. 40 Minuten

Fir 4 Personen

4 ofenfeste Schisselchen von je ca. 5 dI
Inhalt

Butter flir die Schiisselchen

4,5 dI Milch

1,5 dl Halbrahm

1 Msp. Salz

1 Vanillestdngel, ausgeschabtes Mark und
Stangel

Y2 Zimtstangel, nach Belieben

135 g Rundkornreis, z.B. Camolino
150 g Mascarpone

3 Eigelb

3-4 EL Zucker

225 g Rhabarber, geristet, gewurfelt
3 Eiweiss

1 Prise Salz

3-4 EL Zucker

einige Rhabarberwiirfel

2 EL Rohzucker

Puderzucker zum Bestauben, nach
Belieben

Zubereitung

1. Milch, Rahm, Salz, Vanillemark und -stéangel sowie nach Belieben Zimt aufkochen.
Reis beifiigen, zugedeckt unter gelegentlichem Rihren 25 Minuten kécheln. Vanille-
und evtl. Zimtstéangel entfernen. Mascarpone darunterrihren, leicht auskihlen
lassen.

2. Eigelbe und Zucker zu einer hellen, dicklichen Créme aufschlagen. Mit Rhabarber
unter den Reis mischen. Eiweisse und Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen,
weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Sorgfaltig unter den Reis ziehen.

3. Masse in die ausgebutterten Schisselchen flllen. Rhabarber darauf verteilen, mit
Rohzucker bestreuen.

4. In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 35-40 Minuten backen. Nach
Belieben mit Puderzucker bestduben, warm servieren.
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Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 584 Kalorien, 15g Eiweiss, 55g Kohlenhydrate, 34g Fett.
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