Rhabarber-Crumble mit Vanille-SoRe

Fiir 6 Personen:
Fiir den Rhabarber:

600 g Rhabarber 100 g Zucker 1 EL Stéarke
Fiir die Streusel:

100 g Mehl 50 g Haferflocken 70 g Zucker
60 g kalte Butter 1 Prise Salz

Fiir die Vanille-Sof3e:

1 Schote Vanille 125 ml Milch 125 ml Sahne
25 g Zucker 2 Eigelb

Fiir den Rhabarber:

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Rhabarber schilen und in 1-1,5cm grofie
Wiirfel schneiden. Mit Zucker und Stérke vermengen und nach Wunsch 1 Prise Vanille, Zimt
oder Tonkabohne hinzugeben. Die Wiirfel in eine Auflaufform geben.

Fiir die Streusel:

Mehl, Haferflocken, Zucker, Butter und Salz rasch mit den Hénden zu Streuseln verarbeiten und
auf dem Rhabarber verteilen.

15 Minuten im Ofen backen.

Am besten noch warm mit Vanille-Eis oder -sofle geniefien.

Fiir die Vanille-Sof3e:

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken heraus-
kratzen. 50 ml Milch beiseitestellen. Die restliche Milch mit Sahne und Zucker aufkochen. Eigelb
mit der {ibrigen Milch verriihren, etwas von der heiffen Mischung dazugeben und dann alles
zusammengielen. Unter sténdigem Riihren einmal erhitzen, bis die Sofle die richtige Konsistenz
hat, dabei nicht ganz aufkochen.
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