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Rhabarber mit Orangen- Sabayon

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
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Tip:

Rhabarber
Orangen

Zucker

Eier

Eigelb
Zitronensaft
Grand Marnier

Einige gehackte Pistazien

Den Rhabarber schalen und in Sticke
schneiden. Schale einer Orange abreiben, alle
Orangen ausdrlicken.

Die Rhabarberstiicke mit dem Saft einer
Orange und dem Zucker in einer Pfanne auf-
kochen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Den Rhabarber mit einer Schaumkelle heraus-
heben und in Portionenschalen kihl stellen.

Den Sud in eine Schissel abgiessen und mit
dem restlichen Orangensaft, der abgeriebenen
Schale, den eiern und dem Eigelb, dem
Zitronensaft und dem Grand Marnier ver-
rihren. Im warmen Wasserbad schaumig und
dick aufschlagen.

Das Sabayon Uber das gekiihlte Rhabarber-
kompott verteilen und mit Pistazien garnieren.

Sofort servieren.

Die Zuckermenge ist Geschmackssache, das Sabayon gelingt auch mit

mehr oder weniger Zucker



