Rhabarber-Parfait mit geeister Erdbeer-Suppe

Zutaten fiir 4 - 6 Personen
Fur das Parfait:

e 200 g Rhabarber

e 100 g weil3e Kuverture
e 250 g Sahne

e 75 g Zucker

e 80 ml Prosecco

e 2 EL Puderzucker

1Ei

1 Eigelb

Fur die Erdbeer-Suppe:

e 300 g Erdbeeren

e 2 Orangen, unbehandelt

e 300 ml trockener WeilBwein

e 300 ml eisgekuhlter Prosecco
e 1 EL Zucker

e 1 Vanilleschote

e 1/4TLZimt

Zubereitung:
Die Kuverture im heilden Wasserbad schmelzen.

Den Rhabarber waschen, schalen, in 3 cm grolRe Stuck schneiden und in einen Topf
geben. Mit Puderzucker bestauben, 40 ml Prosecco zugiel3en und kurz aufkochen, bis
der Rhabarber weich ist. Dann vom Herd nehmen, abkihlen lassen und purieren.

Das Eigelb mit dem Ei, Zucker und restlichen Prosecco in einer Schussel dicklich
aufschlagen. Die geschmolzene Kuvertlire unterziehen. Die Schaummasse im kalten
Wasserbad unter weiterem Schlagen abkuthlen lassen und das Rhabarberpuree
unterrtuhren.

Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Schaummasse heben. Die Masse in
Portionsformchen fullen und ca 4 Stunden im Gefrierfach fest werden lassen. 15
Minuten vor dem Servieren die Formchen in den Kuhlschrank stellen.

Die Erdbeeren waschen und die Stiele entfernen. 1 Orange heil3 waschen und die Schale
dunn abreiben. Den Saft beider Orangen auspressen. Orangensaft mit Weil3wein,

aufgeschlitzter Vanilleschoten, Zimt und Zucker in einen Topf geben. Bei schwacher Hitze
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10 Minuten kocheln lassen. Die Vanilleschote herausnehmen. Den Sud mit 2/3 der
Erdbeeren fein plrieren und 2 Stunden kuhl stellen.

Die restlichen Erdbeeren in dinne Scheiben schneiden. Den Prosecco in die gekuhlte
Erdbeer-Suppe ruhren. Das Parfait aus den Férmchen sttrzen und mit den Erdbeeren
auf Tellern anrichten. Zum Schlul? die Suppe dazugiel3en.

Rezept: Christian Henze
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