Topfen-Knddel, Rhabarber, Wildkrduter, Sauerrahm-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir die Knoédel:

200 g Quark % Bio-Zitrone 250 ml Milch

60 g Butter 3 EL Zucker 1 % Vanilleschoten
1 Prise Salz 80 g Hartweizengrief3 1 Ei

2 Eigelbe 3 EL gemahlene Mandeln

Fiir den Rhabarber:

400 g Rhabarber 80 g Puderzucker 1 Vanillestange
Fiir das Sauerrahmeis:

3 Limetten 375 g Sauerrahm 100 g Puderzucker

12,5 g Milchpulver
Fiir die Wildkrauter:
150 g Wildkréauter 3 Zweige Estragon 1 TL brauner Zucker

Fiir die Knodel:

Den Quark tiber Nacht in einem Kiichentuch aufhéingen, damit er gut austropft. Er muss sehr
trocken sein. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Milch, Butter, 2 EL
Zucker, % Vanilleschote und Salz aufkochen. Den Hartweizengrief3 einriihren und solange abbren-
nen, bis eine feste Masse entsteht. Die Masse in eine Schiissel geben. Vanillestange entfernen. Die
Eier und den Quark mit einem Handriihrgeréit unterriihren. Den Abrieb der Zitrone ebenfalls
einrithren und die Masse abgedeckt kiihl stellen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Rhabarber:

Den Rhabarber waschen, wenn die Schale zu dick ist schélen und in ca. 5cm lange Stiicke schnei-
den. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und den Puderzucker dariiber stiuben.
Die Vanillestange vierteln und dazwischen legen. Den Rhabarber im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten garen. Vom Blech nehmen und den Saft aufbewahren. Eventuell einkochen, da er eine
sirupartige Konsistenz haben sollte.

Fiir das Sauerrahmeis:

Von 2 Limetten die Schale abreiben, dann alle Limetten auspressen. Limettensaft und —schale
mit Sauerrahm, Puderzucker und Milchpulver gut verrithren und in einer Eismaschine geschmei-
dig frieren.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Wenn die Knodelmasse fest ist, daraus schéne Kno-
del formen. Ca. 1,5 1 Wasser mit 1 EL Zucker, einer Prise Salz und 1 Vanilleschote aufkochen.
Die Knodel darin ca. 15 Minuten simmern lassen, das Wasser darf nicht mehr kochen! Kno-
del vorsichtig herausnehmen, in geréstetem Mandelgriel wélzen. Die Kréuter waschen, trocken
schiitteln und sehr fein schneiden, schone Spitzen als Garnitur aufbewahren. Krauter kurz vor
dem Servieren mit dem Zucker mischen. Den Rhabarber auf den Tellern verteilen und mit dem
Rhabarbersirup glasieren. Die Knédel daneben anrichten. Den Wildkrautersalat in einem Me-
tallring daneben anrichten und das Eis darauf setzen. Mit den Wildkrauterspitzen garnieren.
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