Rhabarber-Baiser im Glas
Theresa Knipschild zaubert ein fruchtig-cremiges Dessert mit knackigem Baiser und frischem
Rhabarberkompott — perfekt fur den Frihling!

Rezept
Rhabarber-Baiser im Glas
von Theresa Knipschild fur 6 bis 7 Glaser

Zutaten Baiser
Tipp: Alternativ kann Baiser aus der Backerei oder dem Supermarkt verwendet werden.
e 2 Eiweild
e 80 g Zucker
e 2 Prisen Salz
o wahlweise: etwas gefriergetrocknetes Himbeer- oder Cassispulver

Zubereitung Baiser

Fir die Baiserplatte Eiweil in einer fettfreien Schissel mit Salz steif schlagen. Dabei Zucker
nach und nach einrieseln lassen. Backofen auf 110 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und die Masse diunn aufstreichen. Wenn gewtinscht, etwas Fruchtpulver
aufsieben. Die Platte ca. 30-45 Minuten im Ofen trocknen. Falls sie zu dunkel wird, die
Temperatur reduzieren. Abkihlen lassen und in Stiicke brechen.

Zutaten fur den Rhabarberkompott
e 4 Stangen Rhabarber
30 g Zucker
1 EL Wasser
50 g TK-Himbeeren
200 ml WeiRwein oder Apfelsaft
% Vanilleschote
10 g Speisestarke
30 ml kaltes Wasser

Zubereitung

Rhabarberstangen putzen und schélen. In ca. 1 x 1cm grofRe Wirfel schneiden. Zucker mit
Wasser in einem Topf bernsteinfarben karamellisieren, dabei den Topf eher schwenken statt
zu ruhren. Mit Weil3wein oder Apfelsaft abléschen und kurz kécheln lassen. Himbeeren
zugeben und kurz bei niedriger Hitze ziehen lassen. Kurz purieren und die Flissigkeit durch
ein Sieb zurlick in den Topf geben. Vanilleschote auskratzen und mit Mark in die Flissigkeit
geben. Aufkochen lassen. Speisestarke mit Wasser mischen und in die kochende Flissigkeit
geben. 50 Sekunden unter Ruhren kdcheln lassen. Rhabarberwiirfel zugeben einmal
aufkochen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die Vanilleschote entfernen.

Zutaten fur die Creme
e 400 g kalte Sahne
400 g Creme fraiche
40 g Zucker
2 Vanilleschote
frische Minzblatter nach Belieben

Zubereitung



Sahne schlagen. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen.

Créme fraiche, Zucker und Vanillemark glattriihren. Nun die geschlagene Sahne unterheben
und abschmecken. Bis zur Weiterverwendung kaltstellen.

Rhabarberragout, Creme und Baiserstticken kurz vor dem Servieren in Glaser schichten. Mit
etwas frischer Minze dekorieren.



