Rhabarber - Mousse auf Sauerklee mit Erdbeer sauce

Zutaten fur: 6 Portionen

200 Gramm Rhabar ber
1 Essl . Wasser
60 Gramm Zucker
1/2 Teel . | ngwer pul ver
1/ 2 Zitrone; Schale und Saft
90 Gramm Puder zucker
3 Scheiben Gelatine
50 m  Joghurt
150 m  Geschl agene Sahne
1 Handvoll Sauerkl eebl aetter

Und bl uet en

SAUCE
200 Gramm Reife Erdbeeren
50 Gramm Puder zucker
1/ 2 Zitrone; Saft

Anleitung:

Den Rhabarber schael en, in kleine Wierfel schneiden und mt Wasser
auf kochen. Zucker, Ingwerpul ver, Zitronensaft und fein Abgeri ebene
Zi tronenschal e bei geben und fertig kochen. Den wei chgekocht en
Rhabar ber i m M xer puerieren, mt Puderzucker Vernengen und
abkuehl en I assen. Die in kaltem Wasser ei ngewei chten

Cel ati nebl aetter auspressen, in 1 Schuessel im Wsserbad warm
stell en und dabei aufloesen. Die fluessige Celatine unter das
Rhabar ber pueree m schen. Den Joghurt und zul etzt di e geschl agene
Sahne unterheben. In Fornmen fuellen und i m Kuehl schrank 3 bis 4
Stunden durchkuehl en Lassen. Vor dem Servieren di e Erdbeeren

puerieren. Mt Puderzucker binden Und den Zitronensaft beigeben. D e

Sauerkl eebl aetter in die Mtte der Teller legen. Mt einem Loeffel
kl ei ne Rhabar ber nbusse- Muschel n abzi ehen, auf dem Sauerkl ee

anri chten und Rundherum di e Erdbeersauce verteil en. Nach Oskar Marti,

Ein Poet am Herd, Fruehling in der Kueche,



