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Restaurant 1 Hotel 1 Catering

[F rdbeer-Rhabarber Tiramisu
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Die Rhabarberstangen etwas schrég in etwa 2-3 cm diinne Stiicke schneiden. Diese dann mit dem
Zuckervermischen und 12 Stunden zichen lassen.

Rhabarber abtropxcen lassen und den Saft auﬁcangcn. Diesen dann mit der cingcschnittcnen
Vanilleschote und den [F rdbeeren aufkochen und 8 Minuten zichen lassen.

Diesen Rhabarbcrponc{ c{urchsiebcn, die Rhabarberstijckc dazugcbcn und noch einmal kurz
aufkochen lassen.

Der Rhabarbcr sollte noch etwas bissfest bleiben. ]m Kiﬂwlschrank abkiihlen lassen.

| sffelbiskuit in kleine G!ésergeben und mit Amaretto betraufeln.

Quark, Mascarpone, Sahne und Zucker verrithren und abwechselnd mit der | rdbeer-Rhabarber
Giriitze auf den Légelbiskuit schichten. Die letzte Schicht sollte die Creme sein. \Vorm servieren
mit K akao bestreuen.
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