Rhabarber - Ingwer - Eis mit Kompott

Kategorien:  Eis, Cremels
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Rhabarber
100 Gramm  Fri sche | ngwerwrzel
75 G anm Zucker
1/8 Ltr. Weisswein (trocken)
4 Eigel b
2 Bl a&tter Rote Celatine
125 m  Schl agsahne
SCOSSE
125 Gramm Sahnej oghurt
125 Gramm Mager m | chj oghurt
2 Essl . Puder zucker
100 m Mlch
KOVPOTT
1 Pack. In Sirup eingel egter |ngwer
50 G anm Zucker
2 Essl. Wisswein (trocken)

Zitronennel i sse

Anleitung:

1. Rhabarber waschen, putzen und - bis auf zwei Stangen - in kleine

St uecke schnei den. Ingwer schaelen und fein wierfeln. Beides mt dem
Zucker und dem Wein 15 M nuten bei mlder H tze kochen. Rhabarber in
einemfeinen Sieb abtropfen | assen, den Saft auffangen.

2. Eigelb und Rhabarbersaft im heissen Wasserbad 5 M nuten crenig
auf schl agen. Dann i m kal ten Wasser bad schl agen, bis die Misse
ausgekuehl t ist.

3. Celatine in kaltem Wasser ei nwei chen. Di e Sahne steif schl agen.
Die tropfnasse CGelatine bei mlder Hitze aufl oesen und schnell unter
di e Ei gel bmasse ruehren. Di e Sahne unterheben und die Masse in der
Ei smaschi ne gefrieren.

4. Fuer die Sauce Sahne- und Magerm | chjoghurt mt Puderzucker und
M1l ch gl attruehren.

5. Fuer das Konpott den restlichen Rhabarber und 2 Stuecke I ngwer
aus dem d as klei nnuerfeln. Mt dem Zucker und Wein 2-3 M nuten
kochen. Auskuehl en | assen.

6. Die Sauce auf 4 Teller verteilen. Eis und Konmpott dazugeben und
mt Zitronennelisse dekorieren. Etwas Ingwersirup aus dem d as auf
di e Sauce traeufeln.

Zubereitungszeit: 1 Stunde (plus Gefrierzeit in der Ei smaschine)
Pro Portion : 466 kcal (1947 kJ)

Fuer di eses Rezept ist nicht unbedingt eine Ei smaschine erforderlich.
Wenn kei ne Ei smaschi ne vorhanden ist, fuellt nan die Masse in

Porti onsfoernchen und stellt sie fuer mnd. 2 Stunden in das
Cefriergeraet. Damit sich das Ei s stuerzen | aesst, stellt man die
Foernthen 30 M nuten vor dem Servieren in den Kuehl schrank.
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(Fortsetzung)



