LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

RHABARBER-ZIMT-CREME

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Ausklihlen lassen: ca. 1 Stunde

Flir 4 Personen

250 g Rhabarber, geristet, in Stiicke geschnitten
75 g Zucker

Y2 TL Zitronensaft

1 Zimtstangel

4 EL Zitronat

250 g Blanc battu

1 dl Rahm, steif geschlagen

Tagetesbliten zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Rhabarber, Zucker, Zitronensaft, Zimt und Zitronat in eine Pfanne geben, aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
8-10 Minuten weich kochen. Kompott auskiihlen lassen. Zimtstédngel entfernen, Kompott mit einer Gabel verklopfen.
2 EL fur die Garnitur beiseitestellen.

2 Rhabarberkompott und Blanc battu verriihren. Rahm sorgféltig darunterziehen. Rhabarber-Zimt-Créme in Schalen
verteilen, garnieren.

Nach Belieben die Créme 1-2 Stunden anfrieren lassen.

Schweizer Milchproduzenten SMP, LE MENU, Weststrasse 10, Postfach, CH-3000 Bern 6
Tel. 031 359 57 70, Fax 031 359 58 55, PC 30-792262-9, www.lemenu.ch, lemenu@swissmilk.ch



