Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Mille feuille von Joghurt-
Ricotta-Créme mit
Eierlikor und Rhabarber

WERKZEUGE
1 Handmixer
Eisbad
Stabmixer
Sieb, fein
Spritzbeutel mit runder Tulle
Beschichtete Bratpfanne
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ZUTATEN
Joghurt-Ricotta-Créme
2 Eigelb
40 g Zucker
100 g griechischer Joghurt mit Honig
60g Ricotta
6 El Eierlikor

2Tl Limettensaft
3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
2dl Vollrahm, geschlagen

Rhabarber-Creme

200 g Rhabarber, geschalt, in 2 cm lange Sticke geschnitten
4 El Zucker
0,4dl Wasser

2Tl Limettensaft
3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Rhabarberchips

0,3dl Sonnenblumendl

0,3 dl Rhabarbersaft, erhéltlich im Reformhaus
79 Mehl

Eierlikér im Glas
3dl Eierlikor

2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Garnitur
1 Bio-Limetten, Abrieb

ZUBEREITUNG

Joghurt-Ricotta-Créme

Die Eigelb mit dem Zucker sehr schaumig rihren, bis eine luftige,
hellgelbe Masse entsteht. Den Joghurt mit dem Ricotta und dem Ei-
erlikér gut verrihren. Den Limettesaft erhitzen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Sehr gut mit der Joghurtmasse verrihren.
Mit dem Eischaum mischen und in einer Chromstahlschissel auf dem
Eisbad kaltschlagen. Wenn die Créme stockt den Rahm vorsichtig
unterheben. In einen Spritzbeutel flllen und gut auskihlen lassen.

Rhabarber-Créme
Den Rhabarber mit dem Zucker bestreuen und 30 Minuten Saft zie-
hen lassen. Das Wasser hinzugeben und den Rhabarber sehr weich
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kochen. Mit dem Stabmixer purieren und durch ein feines Sieb strei-
chen. Den Limettensaft erhitzen, die ausgedrickte Gelatine darin
aufldsen und gut mit dem pirierten Rhabarber vermischen. In einen
Spritzbeutel fallen und gut auskihlen lassen.

Fertigstellen

Nacheinander den Eierlikér, die Rhabarber-Créeme, die Joghurt-Ri-
cotta-Creme in gleichen Mengen in die Gléser verteilen. Mit der Rha-
barber-Creme abschliessen. Zwischen den einzelnen Konsistenzen
die Glaser kurz im Eisschrank auskihlen lassen, damit die Oberfla-
chen stocken. Die Glaser einzeln mit Klarsichtfolie abdecken und vor
dem Servieren 2 Stunden im Kihlschrank druchkthlen.

Eierlikorim Glas

Den Eierlikor erwarmen und die ausgedriickte Gelatine darin auflo-
sen. Gut verrihren. Direkt in die Glaschen fullen. Rhabarberchips
Alle Zutaten gut verqurlen. Eine beschichtete Pfanne auf mittlerer
Stufe erhitzen. Nacheinander ein Essloffel der Masse in die Pfanne
geben und stocken lassen. Die FlUssigkeiten separieren sich. Es ent-
steht eine filigrane Scheibe. Die Scheibe mit einem kleinen Spatel aus
der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier auskihlen lassen. Wah-
rend dieses Vorgangs erhélt der Chip seine knusprige Konsistenz.

ANRICHTEN
Je ein Chip auf ein Dessertglas geben und kalt servieren.

www.latavola.ch
Rezept aus LaTavola 02/2024





