Rhabarber - Eis mit Quark und Joghurt

Kategorien:  Friichte, Eis, Rhabarber
Zutaten far: 500 Milliliter

200 Gramm Rhabar ber
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Teel . Bour bon-Vani l | e- Zucker
200 Gramm Vol I mi | chj oghurt
150 Gramm Mager quar k

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Den Rhabarber waschen, in Stuecke schneiden und mt 50 nl Wasser
bei mttlerer Htze weich kochen. Von Zeit zu Zeit unruehren, damt
der Rhabarber am Topfboden ni cht ansetzt.

2. Den Zucker mt dem Vanill ezucker und dem Bour bon-Vanil | e- Zucker
m schen und unter den Rhabarber ruehren, bis sich der Zucker
auf gel oest hat.

3. Den Topf vom Herd nehnmen und den Rhabarber abkuehl en | assen.

4. Den Vollmlchjoghurt mt dem Magerquark glattruehren und den
abgekuehl t en Rhabar ber unterzi ehen.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Creme zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 15 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

6. Vor dem Einfuellen in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine
di e Rhabarber-Crene nochmal s dur chruehren.

7. Dann 30-40 M nuten gefrieren | assen. Eventuell die Eiscrene
einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren | assen, dabei das
Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
imGCefrierfach 5-7 Stunden bei mindestens -18 Gad festwerden | assen.
Dabei das Eis oefter mt einer Gabel gut durchruehren. Die Eiscrene
vor dem Servieren ein paar Mnuten i mKuehl schrank wei ch werden

| assen.

Variante
Rhabar ber - Sahne- Joghurt-Ei s: Ruehren Sie den Vollnm|chjoghurt mt

150 g suesser Sahne glatt. Die Eiscreme wird dadurch i m Geschmack
sahni ger.



