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Erdbeer-Rhabarber-Kompott mit
Buttermilchmousse

Zutaten (fur 4 Portionen):

500 g Rhabarber,

100 g Zucker,

100 ml Orangensaft oder Rotwein,
1 EL Puddingpulver,

1 Prise Zimt,

5-6 Blatt Gelatine,
100 ml Zitronensaft,
100 ml Limettensirup,
500 ml Buttermilch,
100 g Puderzucker,
300 ml Sahne,

250 g Erdbeeren,
Minze.

Zubereitung:

Rhabarber putzen, waschen, schalen und klein schneiden. Zucker im Topf
karamellisieren. Mit Orangensaft oder Rotwein auffullen. 1/3 des Rhabarbers zufugen und
kdcheln lassen. Nach 10 Minuten den restlichen Rhabarber zufigen und etwa 5 Minuten
gar kochen. Puddingpulver mit etwas kaltem Wasser anrihren und Rhabarber damit
binden. Mit Zimt abschmecken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitronensaft und
Limettensirup erhitzen, ausgedrickte Gelatine darin auflésen, mit Buttermilch vermengen
und kihl stellen, ab und zu umrihren. Wenn die Masse beginnt zu gelieren, die mit
Puderzucker steif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben und Mousse mindestens 3
Stunden kuhl stellen. Erdbeeren putzen, waschen, halbieren und mit dem
Rhabarberkompott vermengen, auf Tellern anrichten, mit Léffeln Nocken aus der
Buttermilchmousse stechen, auf das Obst setzen. Mit Minze dekoriert servieren.
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