Rhabarber-Mascarpone Creme

Rhabarber-Mascarpone Créme
Zutaten flr 4 Personen
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Zubereitungszeit; ca. 25min.
Menu: 13.05.2009

Creation: Peter Reusch
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Rhabarber-Mascarpone Créme

E

Mascarpone mit Zucker verrithren,
Rahm steif schlagen, darunterziehen.

i Rhabarber mit Zucker und Wasser in
¢ giner Chromstahipfanne aufkochen,
i Hitze redurieren, unter Rihren ca. 7 Min.
i knapp weich kicheln, auskUhlen.

Unter den vielan Sortan ist der Erdbasr-
rhabarber mit der roten Schale und dem
roten Fleisch besonders beliebt; er
schmeckt milder als die grinen Sorten
und muss nicht geschalt werden. Beim
Kauf solite man auf knackige Stiele
achten. Rhabarber darf nie in Gefassen
aus Aluminium gekocht oder aufbewahrt
werden. Das Metall wird durch die im
Rhabarber enthaltena Oxalséure an-
gegriffen und kann 50 in die Nahrung
gelangan,

i Zucker und Wasser in giner weiten

i Pfanne von der Platte nehmen, Amaretti | Rhabarberkompott, Creme und
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reduzieren, unter gelegentlichem Hin- § papier giessen, auskihlen, grob hacken
i und-her-Bewegen der Pfanne kicheln,

: bis sin hellbrauner Caramel entsteht,
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