Tonkabohnen mit Rhabarber und Tonkabohnen-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir die Kndodel:

200 g Quark (Magerstufe) 50 g weiche Butter 25 g Zucker

1 Ei, Klasse M 1 Eigelb (Klasse M) 1 Vanilleschote

1 Msp. Zimtpulver 125 g Weilbrot 50 g Semmelbrosel

1 unbehandelte Orange 100 g Zucker 1,5 1 Wasser
Puderzucker

Fiir den Rhabarber:

500 g roten Rhabarber 50 g Puderzucker 100 g TK Himbeeren
100 ml Rosé-Sekt angeriihrte Speisestirke

Fiir die Sabayon:

1 Msp. geriebene Tonkabohne 2 Eigelbe (Klasse M) 35 g Zucker
150 ml Weiiwein

Fiir das Anrichten:

4 Zweige Minze

Fiir die Knodel den Quark in ein Tuch geben und gut ausdriicken. Er sollte méglichst trocken
sein. 25 Gramm Butter zusammen mit 25 Gramm Zucker schaumig riihren. Ei und das Eigelb
dazugeben und unterriithren. Dann den Quark sowie Zimtpulver und das Mark der Vanilleschote
unterheben. Weilbrot entrinden, fein wiirfeln und mit der Quarkmasse griindlich vermischen.
Abgedeckt fiir circa 40 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen. Die Orangen in Scheiben schneiden
und zusammen mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Nun aus der Quarkmasse gleich-
méfig grofle Knodel formen. Restliche Butter aufschdumen lassen, Semmelbrésel untermischen.
Knodel abtropfen lassen, in der Broselbutter wélzen und mit Puderzucker bestduben. Den Rha-
barber waschen, die Enden abschneiden und mit Hilfe eines Kiichenmessers die Faden an der
Innenseite des Rhabarbers abziehen. Danach der Lange nach halbieren und in circa fiinf Milli-
meter groffe Wiirfel schneiden. Den Rhabarber auf ein Backblech geben und mit Puderzucker
bestduben. Die Himbeeren dazugeben und mit Sekt aufgieBen. Im Ofen bei 120 Grad Ober/
Unterhitze circa 15 Minuten weich garen. Anschlieend den Rhabarber auf ein Sieb geben, den
Sud aufkochen, mit wenig Speisestérke binden und die Wiirfel wieder in den Sud geben. Fiir die
Sabayon die Tonkabohne zusammen mit den Eigelben, Zucker und Weiflwein in einer Schiissel
verrithren. Anschlieflend iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) auf-
schlagen. Den Rhabarber in vier vorgewarmte Teller verteilen und die Knédel darauf setzen. Mit
Sabayon und Minze vollenden.
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