Rhabarber-Topfenknddel, -Perlen, -Stroh, Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

2 Stangen Rhabarber 2 Toastscheiben 1 Zitrone, Saft, Abrieb
250 g Quark, 20% 1 Ei 70 g Butter
80 g Weizenmehl 2 EL Zucker 1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz
Fiir die Butter-Brosel:

50 g Butter 100 g Panko 1 Pck. Vanillezucker
40 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 3 Eier 125 ml Milch

125 g Sahne 40 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Rhabarber-Stroh:

Rhabarberfiden, von oben Ol

Fiir die Rhabarber-Perlen:

200 ml Rhabarbersaft $ Zitrone, Saft 500 ml eiskaltes Rapsol
2 TL Agar-Agar

Fiir die Garnitur:

bunte essbare Bliiten

Fiir die Kndodel:

Den Rhabarber waschen und schélen. Einige Streifen fiir das Rhabarberstroh beiseitestellen.
Rinde vom Toast abschneiden und im Multizerkleinerer mixen.

Rhababerstangen der Lénge nach dritteln und dann in ca. 1 cm Stiickchen schneiden. Vanille-
zucker und ca. 1 Essloffel Zitronensaft mit den Rhababerstiickchen gut vermengen und einen
Moment durchziehen lassen.

Fi mit der Butter schaumig rithren. Toastbrosel, Quark, Zucker, Salz und Zitronenabrieb, sowie
das Mehl kurz unterriihren und den Teig auf einem bemehlten Brett zu einer Rolle formen. Einen
grofen Topf mit gesalzenem Wasser aufstellen. Teig in sechs gleichgrofle Scheiben schneiden und
in der bemehlten Hand flach ausformen.

Von dem marinierten Rhabarber jeweils 1 Teeloffel in die Mitte geben und zu einer geschlossenen
Kugel ausformen. AnschlieBend Klé8e in siedendes Salzwasser geben und ca. 15 Minuten garen.
Abtropfen lassen.

Fiir die Butter-Brosel:

Butter im Topf schmelzen und mit Panko, Zucker, Vanillezucker und Salz verriithren. Knodel in
der Brosel-Butter vorsichtig schwenken.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen.
Schote und Mark in einem Topf zusammen mit Milch, Sahne und Zucker und Salz unter Riihren
aufkochen. Eier trennen und Eigelbe in einer Schiissel gut verquirlen, 1/3 der heilen Milchmi-
schung abnehmen und zu den Eigelben geben.

Alles gut verquirlen. Die angeriihrten Eigelbe zur restlichen Milchmischung in den Topf geben.
Alles zusammen bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren erhitzen, bis die Sauce dickfliissig
geworden ist.

Sofort durch ein feines Sieb streichen, kalt werden lassen. Vor dem Servieren mit einem Stabmi-
xer schaumig aufschlagen.



Fiir das Rhabarber-Stroh:

Rhabarberfiden, von oben, in heifiem Ol in einer Fritteuse frittieren und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir die Rhabarber-Perlen:

Rapsol in einem hohen Glasgefaf fiir 30 Minuten in den Tiefkiihler stellen. Rhabarbersaft und
Zitronensaft in einem Topf aufkochen und einige Minuten kocheln lassen. Agar-Agar hinzuge-
ben und nochmals aufkochen lassen. Masse etwas abkiihlen lassen und in eine Portionierflasche
geben. Tropfchenweise in das kalte Ol triufeln. Perlen mit einem Sieb vom Ol trennen und mit
kaltem Wasser abspiilen.

Fiir die Garnitur:

Bliiten als Garnitur verwenden.
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