Rhabarber-Tiramisu

Fiir 4-6 Personen

13-15 Loffelbiskuits 4-6 EL Amaretto 500 g Rhabarber

18 1 Traubensaft 3 EL Zitronensaft 100 g Zucker

1 Pack. Vanille-Puddingpulver 250 g Mascarpone 300 g Naturjoghurt

3-4 EL Zucker 1 Becher Sahne 2 ELgehobelte Mandeln
% EL Butter % EL brauner Zucker

Eine rechteckige Auflaufform mit 8-10 Loffelbiskuits auslegen und mit Amaretto betraufeln. Den
Rhabarber schilen und in Stiicke schneiden. Mit Traubensaft, Zitronensaft und 100 g Zucker
in einen Topf geben und einige Minuten kocheln lassen. Das Vanille-Puddingpulver mit etwas
Traubensaft anrithren und den weich gekochten Rhabarber damit binden. Das Kompott lauwarm
auf die Loffelbiskuits fiillen und gleichméfig verteilen.

Mascarpone und Joghurt mit 3-4 EL Zucker glatt rithren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig
unter die Masse heben. Die Creme auf der Rhabarberschicht gut verteilen und glatt streichen. Die
gehobelten Mandeln ohne Fett in einer Pfanne rosten. 5 Loffelbiskuits zerbroseln. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Brosel anrdsten. Etwas braunen Zucker und die gerdsteten Mandeln
hinzufiigen. Die Brosel abkiihlen lassen und auf das Tiramisu streuen. Das Rhabarber-Tiramisu
fiir mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen und kalt servieren.
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