Karamellisierte Topfenschnitte
mit Rhabarber-Erdbeerragout

ZUTATEN:

Fiir die Topfenschnitte:

4 Eier

400 g Topfen

40 g Brosel

60 g Staubzucker

1 TL Vanillepuddingpulver

Vanille, Orangen- und Zitronenabrieb

Fiir das Erdbeerrhabarberragout:
200 g Rhabarber

60-70 g Zucker

3 EL Wasser

%2 Vanilleschote

Y2 Zimtstange

1 Ms Ingwer, Orangenschale

Fiir die Erdbeersauce:
200 g Erdbeeren

Zucker nach Geschmack
200 g Erdbeeren als Einlage

ZUBEREITUNG:

Fur die Topfenschnitte alle Zutaten verrihren und abschmecken. In eine ausgekleidete
Terrinenform fullen und bei 90-95°C Dampf ca. 30 Minuten dampfen. Erkalten lassen, in
Scheiben schneiden und beidseitig in Zuckerkaramell braten.

Den Rhabarber in 1 cm breite, schrage Stlicke schneiden und auf ein Blech setzen. Den Zucker
mit etwas Wasser auf 116°C kochen und Uber den Rhabarber gieBen.

Mit Klarsichtsfolie abdecken und bei 125°C im Rohr ca. 15 bis 20 Minuten garen. Saft abseihen
und mit Vanillepuddingpulver eine leichte Bindung herstellen.

Fiir die Erdbeersauce 200 g Erdbeeren kurz mixen und in eine Schussel geben.
Nun den gebundenen Rhabarber und die 200 g in Spalten geschnittenen Erdbeeren
beigeben. Kalt stellen.

Q@fw QL’@&I/ M/Zcfﬁé /4;/1/
/4‘ Sfaf%KMMé/jﬂém pﬂ/ﬂ‘

Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf Tel: 03333-3211-0
Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at



mailto:reservierung@dersteirerhof.at
http://www.dersteirerhof.at/

