Vanille-Rhabarber mit karamellisierter . AI A

Orangen-Polenta

Machen Sie Ihr Osterment zu einem Festmahl und servieren Sie sich und lhren Lieben dieses

frihlingsfrische Dessert.

Zutaten

Zutaten flir 4 Portionen

Rhabarber:

300 g Rhabarber

1/2 | Johannisbeersaft

50 ml Himbeersirup

1/2 Stange Zimt, 3 Gewiirznelken

1 Vanilleschote, langs aufgeschlitzt

15 g brauner Zucker

abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Orange
3 Scheiben Ingwer, geschalt
Orangen-Polenta:

100 g Maisgriel3, 2 EL brauner Zucker
15 g Butter, 4 cl Orangensaft
AuBerdem:

12 EL Vanillejoghurt (300 g)

Zesten von je 1 Bio-Orange und -Limette
16 Amaretti, Zitronenmelisse

Zubereitung

(1) Den Rhabarber waschen, die diinne Haut samt Faden abziehen und die
Stangen schrag in 2 cm groRe Rauten schneiden. Den Johannisbeersaft mit
dem Himbeersirup, Zimt, Gewdrznelken, Vanilleschote und Zucker in einen
Topf geben. Orangenschale und Ingwer zufiligen, alles kurz aufkochen und
den Rhabarber im Wiirzsud bissfest garen. Den Topf vom Herd nehmen
und den Rhabarber abgieBen, dabei den Sud auffangen. Den Rhabarber
beiseite stellen.

(2) Fir die Polenta den Rhabarbersud in einem Topf aufkochen und den
Maisgrielf mit dem Schneebesen einrithren. 1 EL Zucker zufligen und die
Polenta bei schwacher Hitze 10 Minuten unter standigem Riihren kdcheln
lassen.

(3) Die Polenta in eine flache Form fillen, glatt streichen und mit
Klarsichtfolie bedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen. AnschlieRend die
Polenta in 1,5 cm grof3e Wiirfel schneiden.

(4) Die Gewlirze entfernen und den Rhabarber in tiefe Teller verteilen. Die
Butter mit dem Ubrigen Zucker hell karamellisieren, mit dem Orangensaft
abléschen und den Karamell loskochen. Die Polentawiirfel kurz in der
Karamellsauce wenden, dann erkalten lassen.

(5) Die Polenta Uber den Rhabarber verteilen, mit je 3 Loffeln
Vanillejoghurt verfeinern und mit Zitruszesten, Amaretti und Melisse
garniert servieren.

Unsere AIDA Rezepte finden Sie unter
www.aida.de/rezepttipp
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