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Rhabarber-Cantuccini-Trifle

Zeit gesamt

A0min

Zutaten
fir 4 Portionen
Rhabarber
Orangen
Puderzucker
Zitronen
Frischkase, natur
Milch
Vanillinzucker
Minze, frisch

Cantuccini

Zubereitungszeit

A0min

500 ¢
1St
100 g
1St
300¢g
50 ml
8g
08
200 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, kleiner Topf, feine Reibe

1. Rhabarber waschen, Enden entfernen, schalen und in ca. 2 cm groBe Stiicke
schneiden. Orange heiB abwaschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und den
Saft auspressen. In einem Topf 50 g Puderzucker auf mittlerer Stufe ca. 2 Min.
karamellisieren, mit Orangensaft abloschen, Rhabarber zugeben und ca. 2-3 Min.
kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. AnschlieBend abkuihlen lassen.

2. Inzwischen Zitrone halbieren und auspressen. In einer Schiissel Frischkase, Milch,
50 g Puderzucker, Vanillinzucker, 2 EL Zitronensaft und Orangenschale verriihren. Minze
waschen, trocken schiitteln und 4 Spitzen zum Garnieren beiseitelegen. Cantuccini grob
zerschneiden oder in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz zerstoBen.

3. In 4 Glaser abwechselnd erst Cantuccini, dann Frischkasecreme und zuletzt
Rhabarberkompott schichten. Mit Minze garnieren und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 477 kcal
Kohlenhydrate 19¢
Eiweil 13¢g
Ballaststoffe dg
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