Rezept fliir Menl vom 13. Mai 2022

b CET 107 Kichenchef: Adi Ungerank

Dessert: Rhabarberkompott

Zutaten: 500 g frischer Rhabarber (z. B. roter
Himbeerrhabarber)

80 g Zucker

% Vanilleschote

2 TL Starke

6 EL Wasser

Zubereitung:

Den Rhabarber gut waschen, Blatter und Enden abschneiden. Die Rhabarberstangen in ca. 2

cm breite Stlicke schneiden, in einer Schiissel mit Zucker vermengen und fiir ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Den Rhabarber in einen Kochtopf geben und auf mittlerer Stufe fiir ca. 5 Minuten kocheln

lassen, bis Saft entstanden ist. Den Rhabarber durch ein Sieb abschiitten, den Saft auffangen

und zuriick in den Topf geben. Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark auskratzen und in den
Saft geben.

In einer kleinen Schiissel Starke mit Wasser glatt riihren. Die Mischung in den

Rhabarbersaft einrlihren. Die Rhabarberstiicke zurlick in den Topf geben und erneut fiir ca. 3
Minuten einkdcheln. Das Rhabarberkompott abkihlen lassen und auf 2 Schélchen (a 250

ml) verteilen.

Tipp: Mische 250 g frische Erdbeeren unter das Rhabarberkompott. Damit wird dein Kompott noch
fruchtiger - wir lieben diese sommerliche Kombi!




