Rhabarber mit Joghurt-Walnusscreme
- und Zitronenmelisse

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

.. 211 kcal/ 884 Fett: 799
Energie: K .
Davon geséttige
EiweiB: 69 Fettsauren: ' 9
Kohlenhydrate: 27,1 g ungesattige Fettsduren: 6,2 g
Zubereitungszeit:
40 Minuten + 60 Minuten
Trockenzeit
Zubereitung: Zutaten :
1. Den Backofen auf 100 Grad (Umluft: 90 Grad, Gas: Stufe '2) vorheizen. Ein 800 g roter Rhabarber
Backblech mit Backpapier auslegen. Rhabarber waschen und putzen. Eine Stange flr 4 EL Orangensaft
die Verzierung schrag in feine Scheiben schneiden oder mit einem Sparschéler 5 cm Bio-Zitronenschale
diinne Streifen abschalen. Den Rhabarber auf dem Blech verteilen und im Ofen eine 5 EL Zucker
Stunde trocknen. Dabei einmal wenden und anschlieBend abkiihlen lassen. 1 Péckehen Vanillepuddingpulver
500 ml fettarme Milch
2. Ubrigen Rhabarber in etwa zwei Zentimeter groBe Stiicke schneiden. Rhabarber, 50 g Walnusskerne
Orangensaft, Zitronenschale und drei Essléffel Zucker in einen Topf geben und etwa 150 g fettarmer Joghurt
zehn Minuten kochen, dabei gelegentlich umriihren. Beiseite stellen und abkiihlen. 5 Sténgel Zitronenmelisse

3. Den Vanillepudding laut Packungsanweisung mit Milch und restlichem Zucker
zubereiten. Beiseite stellen und abkihlen. Walnitisse grob hacken. Einen Essléffel Nisse flr die Verzierung beiseite stellen. Den
abgekihlten Pudding mit Gbrigen Walnliissen und Joghurt verriihren.

4. Einige Melisseblatter flr die Verzierung beiseitelegen. Die Uibrigen von den Sténgeln zupfen und fein hacken. Melisse unter den
Rhabarber rihren.

5. Den Rhabarber auf Glaser verteilen und die Walnuss-Joghurtcreme darauf geben. Mit Melissebléttern, Rhabarberchips und gehackten
Walnussen verzieren und sofort servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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