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Rezept
Rhabarbergriitze mit Vanillesauce

Ein Rezept von Rhabarbergriitze mit Vanillesauce, am 11.06.2026

Zutaten
750 g Rhabarber 400 ml Apfelsaft
1EL Zitronensaft 50g Zucker
40 g Speisestarke 1/41 kalte Milch

1 Packchen VanillesoRe ohne Kochen (fiir 250 ml Milch)

Rezeptinfos
PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 225 kcal

Zubereitung

]_. Den Rhabarber putzen, schalen und in Stiicke schneiden. Apfelsaft, Zitronensaft, Zucker und Rhabarber aufkochen und
bei mittlerer Hitze in 5 Min. weich kochen.

2. Speisestarke und 2 EL kaltes Wasser veriihren und zum Rhabarber geben. Aufkochen lassen und 1 Min. kécheln lassen.
Die Griitze vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

3. Milch in eine Schissel geben. SoRenpulver mit einem Schneebesen einrlihren und 1 Min. kraftig durchriihren. Kalt
stellen. Griitze und Sauce anrichten.
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