Rhabarber - Glace

Kategorien:  Suessspeise, Kalt, Eis, Frichte, Jogurt
Zutaten fur: 1 Rezept(*)

500 Gramm Roter Rhabarber; geruestet
In Wierfeli
125 Gramm Zucker
1 Essl. Zitronensaft
150 G amm Bifidus nature
Qder Jogurt nature
3 Essl . Sonnenbl unenoel
Ni cht kalt gepresst
180 m  Rahm steif geschl agen
1 Essl. Zitronennelissenbl aetter

In feinen Streifen
Zitronenmel i ssenbl aetter
Zum Ver zi er en

MAKRCENLI MASSE

150 Gamm Bifidus nature
Qder Jogurt nature
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
200 Gramm Hasel nussnakr oenl i
In Wierfeli
180 m  Rahm steif geschl agen

Anleitung:
(*) fuer eine Schuessel von ca.l1l 1/2 Litern, kurz imTiefkuehler
gekuehlt, sollte fuer 8 Personen reichen.

Rhabar ber, Zucker und Zitronensaft in eine weite Pfanne geben,
m schen, zugedeckt bei mittlerer H tze knapp wei ch kochen. Masse in
ei ne Chronst ahl schuessel gi essen, auskuehl en.

Bi fi dus und Cel beigeben, gut verruehren. Schlagrahm und
Zitronennel i sse darunter ziehen, ca. eine Stunde in den Tiefkuehl er
stell en, dabei 2-3-mal durchruehren.

Masse in die vorbereitete Schuessel fuellen, glatt streichen, ca.
dreissig Mnuten anfrieren.

Makr oenl i masse

Bi fi dus, Zucker und Vanill ezucker verruehren, Makroenli darunter
m schen. Schl agrahm sorgfaeltig darunter zi ehen, Masse auf die
Rhabar ber masse geben, glatt streichen, zugedeckt ca. drei Stunden
gefrieren.

Servieren: dace ca. dreissig Mnuten vor dem Anrichten aus dem

Ti ef kuehl er nehnmen, antauen, auf eine kalte Platte stuerzen. d ace
mt einem hei ss abgespuel ten Messer in Tranchen schnei den, auf
kalten Tellern anrichten, verzieren, sofort servieren.

H nwei s: das nicht kalt gepresste und deshal b geschmacklich neutrale
Sonnenbl unenoel bew rkt zusanmmen nmit dem gel egentlichen Durchruehren
der Masse ei ne geschnei di ge Konsi stenz der 4 ace.



