Rhabarber-Crumble mit Joghurt-Sauerampfer-Blitz-Eis

Fir 1 Springform:
Fir das Crumble:

0,6 kg Rhabarber 100 g Butter 160 g Mehl

30 g Mandelgrief3 100 g Zucker 40 g Mohn

% Vanilleschote Zucker, Zimt Kardamom, Butter
Meersalz

Fiir das Blitzeis:

50 g Sauerampfer % Orange 300 g griechischer Joghurt
80 g Zucker 150 g Salz 750 g Eiswiirfel

750 g Crushed-Eis-Mix 3 l-Zipper Gefrierbeutel 6 l-Zipper Gefrierbeutel

Den Rhabarber schilen und in mundgerechte Stiick schneiden. Nach Geschmack leicht zuckern
und mit Zimt und Kardamom marinieren. Eine Springform (alternativ kleine Portionsformchen)
ausbuttern und den Rhabarber darin verteilen.

Den Mohn ohne Fett in einer Pfanne résten und anschliefend fein mahlen. Das Mark der Vanil-
leschote auskratzen. Das Mehl sieben, die Butter wiirfeln und alles zusammen mit dem Zucker,
Salz und Mandelgries mischen, grob durchhacken und mit den Hénden zu Streuseln reiben. Die
Streusel iiber dem Rhabarber verteilen und im Backofen bei 160°C Umluft etwa 25 bis 35 Mi-
nuten ( je nach Form) fertig backen.

Die Zesten der Orangen abreiben. Den Sauerampfer waschen, trocknen, klein schneiden und mit
dem Joghurt, dem Zucker und Orangenabrieb fein mixen.

AnschlieBend in den kleinen Gefrierbeutel fiillen und diesen gut verschlielen.

Den grofien Gefrierbeutel in eine Schiissel stellen, mit Eiswiirfel fiillen und mit Salz bestreuen.
Anschlieflend den kleinen Beutel zwischen die Eiswiirfel stecken und verschlieen. Den Beutel
alle paar Minuten bewegen, so entstehen keine Klumpen.

Nach etwa 20 bis 25 Minuten sollte der Joghurt gefroren sein. Nun den kleinen Beutel aus dem
Groflen entfernen und kurz das Salz abspiilen. Nocken des Blitzeises zu dem Rhabarber-Crumble
servieren.
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