Rhabarber - M ousse mit Kompott

Zutaten fur: 4 Portionen

5 Eigel b

50 G anm Zucker
150 Granm Mascar pone

20 m  Zitronensaft

6 Bl atter WeiRe Cel atiene
100 Gramm SiufRe Sahne geschl agen

5 Ei wei 3

80 G anm Zucker

1 Pi st azi enker ne

1 Essl . Cehackte Pistazi enkerne

Zi tronennel i ssenpl &tt chen
KOWPOTT

1/ 4 Ltr. Frisch gepresster O angensaft
120 G anm Zucker
200 Gramm Rhabar ber (geputzt gewogen)
250 Gramm Erdbeeren (geputzt gewogen)

Anleitung:
Fur das Konpott Orangensaft

mt Zucker ankochen. Rhabarber klein

schnei den, dazugeben und 3 - 4 M n. fortkochen. Hal be Menge in ei nem
Si eb abtropfen [ assen und auskihl en | assen. Er dbeeren vierteln, der
Rhabar ber menge i m Topf hi nzuf igen und 1 Mn. fortkochen und

auskihl en | assen. Rhabar ber

- Er dbeer - Kompott hi nzuf igen

Mousse: Eigelb mt Zucker schaunmi g, Mascar pone, Li nettensaft und

abget r opft e Rhabar ber konpot t
hi nzuf iigen. Sobal d di e Masse

unt err Uhren. Gel ati ne nach anwei sung
anfangt dicklich zu werden, steif

geschl agene Sahne unterrihren, Eiwei 3 steifschl agen, Zucker dabei
einrieseln und i mKuhl schrank fest werden | assen. Aus der Masse mit
ei nem Essl 6f fel Nocken abstechen und mit Konpott auf einem Teller
anrichten.Mt Zitronennelisse und Pi stazien ausgarnieren.



