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Verveine-Mousse Rhabarberkompott

e 2 Eigelb * 400 g roter Rhabarber

e 80 g Zucker * 4 EL Zucker

e 1Zitrone, abgeriebene Schale, 1EL * 2 EL Zitronenmelisse, grob
Saft beiseite gestellt geschnitten

e 4 Blatter Gelatine, ca. 5 Min. in
kaltem Wasser eingelegt, abgetropft

e 2dl heisser Verveinetee
* 2 Eiweiss

e 2 Prise Salz

e 2dl Rahm, geschlagen

e Blutenblitter als Dekoration

ZUBEREITUNG

Eigelb, Zucker und Zitronenschale in einer Schissel rihren, bis die Masse hell ist.
Gelatine unter den noch heissen Tee riihren, durch ein Sieb zur Eigelbmasse
giessen, verrihren. Kihl stellen, bis die Masse am Rand leicht fest ist, glatt riihren.
Das Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, abwechselnd mit dem Schlagrahm
sorgfiltig unter das Mousse ziehen. In Gléser verteilen, zugedeckt ca. 2 h kihl
stellen.

Rhabarber mit Zucker, beiseite gestelltem Zitronensaft und Zitronenmelisse
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5 Min. weich kdcheln, kihl stellen.

Auf dem Mousse verteilen und servieren.




