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Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Dessert
Saison: Sommer

Erdbeercreme mit Rhabarberkompott

Zutaten
8 Personen
Erdbeercreme
350 g Erdbeeren
4 EL Zucker
1 Vanillestengel
360 g Griechisches Joghurt nature
250 g Mascarpone
Minze frisch (fur Garnitur)
Rhabarberkompott
3004¢ Rhabarber
1EL Wasser
2EL Zucker
100 g Erdbeeren

16 Erdbeeren fur die Garnitur auf Seite legen (2 Stk/Glas)

Zubereitung

Erdbeercreme

350 g Erdbeeren halbieren, mit dem Zucker in einen Messbecher geben. Vanillestengel langs
aufschneiden, Samen auskratzen, beigeben, purieren

Joghurt und Mascarpone in eine Schissel geben, mit dem Bamix so lange schlagen, bis die
Masse fest wird. Die Halfte des Erdbeerplrees unter die Joghurt/Mascarpone-Masse mischen
und in die Glaser flllen.

Das restliche Erdbeerpiree darauf verteilen, zugedeckt ca. 1 Std. kihl stellen.

Rhabarberkompott

Rhabarber evt. schalen, schrag in ca. 2 cm grosse Stlicke schneiden, in eine Pfanne geben.
Wasser und Zucker daruntermischen, zugedeckt ca. 3 Min. knapp weich kocheln, etwas
abkuhlen.

100 g Erdbeeren halbieren, daruntermischen, beides auf der Creme verteilen

Garnitur / Service
Glaser auf Teller stellen, Teller mit 1 — 2 frischen Erdbeeren (halbiert) und Minzenblatt
servieren.
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