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Rezept
Rhabarberkompott mit Soufflé-Haubchen

Ein Rezept von Rhabarberkompott mit Soufflé-Haubchen, am 09.06.2026

Zutaten
Butter zum Einpinseln der Formchen 150 g dinnstieliger Rhabarber (geputzt gewogen)
100g (TK-) Himbeeren etwa 3 EL Orangensaft (oder Wasser)
2EL Vanillezucker 4 Eier (M-L)
etwas aberiebene Zitronenschale (Biofrucht) 1 Prise feines Meersalz
60g Zucker 1EL Mehl
1-2EL Mandelblattchen etwas Puderzucker zum Bestduben
Rezeptinfos
PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel
Zubereitung

1. EinegroRe Auflaufform etwa 3 cm tief mit Wasser fiillen und auf mittlerer Hohe in den Backofen geben, diesen dann auf
220°C vorheizen. 4 kleine Auflauf- oder Souffleférmchen mit Butter einpinseln.

2. Geputzten Rhabarber in etwa 3cm lange Stlicke schneiden, dann mit Himbeeren, Orangensaft und Vanillezucker in
einem kleinen Topf zum Kdcheln bringen. Etwa 5 Minuten nur leicht kocheln lassen, der Rhabarber sollte dabei zwar
weich werden, aber seine Form nicht verlieren. Vom Herd ziehen.

3. Inzwischen die Eier trennen, Eigelb in einer Schiissel mit der Zitronenschale verriihren. Eiweil} mit einer Prise Salz
schaumig schlagen, dann den Zucker zugeben und mindestens 3 Minuten steif und glanzend schlagen. Eigelb dariiber
geben, Mehl darliber sieben und mit einem Spatel oder Schneebesen locker unterheben, bis alles gerade vermengt ist. Je
luftiger die Masse bleibt, umso besser geht das Souffle auf.

4_ Zuerst das Kompott auf die vier Formen verteilen, dann die Eiermasse darlibergeben und ein wenig glattstreichen. Kurzes
AufstolRen auf der Arbeitsflache ist erlaubt, so lassen sich groRe Luftlécher vermeiden. Mit ein paar Mandelblattchen
bestreuen, dann vorsichtig ins heifle Wasserbad setzen und in 8-10 Minuten goldbraun aufgehen lassen (Tiir in dieser Zeit
nicht 6ffnen!). Aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und sofort servieren.
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