Soufflierter Kaiser-Schmarrn mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen

Rhabarberkompott:

4 Stangen junger Rhabarber 150 ml Grenadine-Sirup 100 ml Rotwein

10 ml heller Balsamicoessig 60 g Zucker Bio-Orangen-Abrieb
2 Gewiirznelken 1 EL Weizenstérke

Garnitur:

2 EL Zucker 2 EL Mandelstifte 3 EL Sauerrahm
Kaiserschmarrn:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 150 g Magerquark
50 g Creme fraiche 25 g Weizenstirke 2 Eier

30 g Zucker 1 Prise Salz 40 g Butterschmalz

Rhabarber putzen, eventuell die Schale fein abziehen. Rhabarber in gleichméfige Stiickchen
schneiden.

Grenadine-Sirup, Rotwein, Essig, Zucker, Orangenschale und Gewiirznelken in einen Topf geben,
aufkochen und etwas einkochen lassen.

Die Rhabarberstiicke dazugeben, aufkochen und mit noch leichten Biss diinsten.

Stérke und etwas Wasser glatt verrithren. Mischung unter den Rhabarber rithren, einmal kurz
aufkochen lassen. Kompott in eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.

In einer kleinen Pfanne 1 EL Zucker schmelzen, Mandelstifte einstreuen und karamellisieren.
Auf einem Stiick Backpapier verstreichen und auskiihlen lassen.

Sauerrahm und 1 EL Zucker glatt verriihren.

Fiir die Schmarren Orange und Zitrone heifl waschen, trocken reiben und jeweils etwas Schale
fein abreiben. Quark, Créme fraiche, Zitrusschalen und Stérke glatt verrithren. Eier trennen.
Eigelbe nach und nach unter die Quarkmasse riihren.

Fiweify cremig aufschlagen, dabei nach und nach Zucker und 1 Prise Salz einrieseln lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zunéchst 1/3 Eischnee unter die Quarkmousse rithren, danach den restlichen Eischnee unterzie-
hen.

Geklérte Butter portionsweise in einer kleinen ofenfesten Pfanne schmelzen. 2 EL Schmarrenteig
hinein geben und glatt streichen. Goldbraun am Boden anbacken.

Dann 5-7 Minuten im heiflen Ofen soufHlieren lassen. Den restlichen KaiserschmarrenTeig ebenso
ausbacken.

Soufflierte Kaiserschmarren auf vier Teller verteilen. Mandelstifte grob hacken und iiberstreuen.
Rhabarberkompott und gesiifiten Sauerrahm dazu servieren. Tipp: Man kann den Kaiserschmar-
ren nach dem Ausbacken zuséitzlich mit etwas Zucker gleichméfig bestreuen und mit einem
Gourmet-Flambierbrenner oder unter dem Ofengrill leicht karamellisieren.
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