Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von Alexandra Bader

Rhabarbermousse
mit Williams

WERKZEUGE
Mixer
Sieb, fein
Spritzbeutel mit gezackter Tulle
4 Gléaser

ZUTATEN
Rhabarbercoulis
400 g Rhabarber, rot, geschélt, in sehr feine Stiicke geschnitten
2 El Wasser
100 g Puderzucker
» Bio-Zitrone, Saft

NS

Rhabarbermousse
350 g Rhabarbercoulis
3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
1 Vanillestange, der Lange nach halbiert, das Mark ausgekratzt
1 Eiweiss
2dl Rahm, steif geschlagen
1El Williams bei Bedarf mit wenig
Zitronen- oder Limettensaft ersetzen

Garnitur
8 Zuckeraugen
4 Schweineohren, halbiert
4 Zuckerperlen
BllUtenblatter einer Tulpe

ZUBEREITUNG

Rhabarbercoulis

Alle Zutaten mischen und mindestens 30 Minuten marinieren. Aufko-
chen und 5 Minuten kocheln lassen. Auskihlen lassen und im Mixer
fein purieren und durch ein feines Sieb streichen.

Rhabarbermousse

Das Rhabarbercoulis mit dem Vanillemark mischen. Den Williams er-
wéarmen und die Gelatine darin auflésen. Die Gelatine unter die Masse
mischen. Die Masse auf dem Eisbad schlagen, bis sie am Rand zu sto-
cken beginnt. Vorsichtig das geschlagene Eiweiss und dann den ge-
schlagenen Rahm unterheben. Die Masse in den Spritzbeutel mit Tulle
fullen. Den Spritzbeutel gut verschliessen und far mindestens 3 Stun-
den kihl stellen.

ANRICHTEN

Die gut gekihlte Rhabarbermousse spiralférmig portionenweise in die
Glaser fullen. Die Mousse nach oben abziehen. Mit den Schweineoh-
ren die Hasenohren gestalten. Die Zuckeraugen und die Nase aufset-
zen. Eine Schale nestférmig mit den BlUtenbl&ttern dekorieren und das
Glas in die Blutenblatter stellen.
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