Rhabarber - Mousse 2

Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Rhabar ber
2 Essl . Zucker
1/ 2 Zitrone; den Saft
4 Blatter Celatine
2 Eigel b
75 Gramm Puder zucker
100 m  Rahm
2 Ei wei ss

Etwas Salz

Anleitung:

Den Rhabarber schael en und wuerfeln, mt Zucker und Zitronensaft
wei chkochen. Dann den Rhabar ber abschoepfen und puerieren, die

Fl uessi gkeit ei nkochen. Di e eingeweichte Cel ati ne dazugeben und
sanft erwaermen, bis sie sich aufl oest, dann die Fluessigkeit unter
das Rhabar ber pueree ruehren. I mkalten Wasser 10 M nuten abkuehl en
| assen, dann gl attruehren. Eigelb und Puderzucker (2 E

zur ueckbehal ten) m tei nander gut verruehren, dann das Pueree

dazum schen. Den Rahm steif schlagen, unterziehen. D e Ei weisse mt
einer Prise Salz steifschlagen, den Rest des Puderzuckers dazugeben
und den Schnee unter die Masse mischen. In eine Schuessel fuellen
und zirka 4 Stunden kuehl stellen. Zum Servieren mt 2 Loeffeln
Porti onen abstechen und nach Bel i eben garnieren. D e Menge reicht
fuer sechs Personen.



