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Flr eine Formvon ca. 2% Litern

800g Rhabarber
1209 Zucker
1dl Grenadinesirup

4dl Vollrahm
400g Créme fraiche
4EL Zucker

300g Butterguetzli
(z.B. Petit Beurre)

ramisu

Rhabarber schdlen, in ca.1%cm grosse Stiicke schneiden,
mit Zucker und Sirup in einer Pfanne mischen, aufko-
chen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5 Min. knapp weich
kocheln, auskiihlen.

Rahm mit Creme fraiche und Zucker steif schlagen.

4 Guetzli zerbrockeln, beiseite stellen. Restliche Guetzli,
%: Rhabarberkompott und Rahmmasse abwechs-
lungsweise in die Form schichten. Tiramisu zugedeckt
ca.15td. kithl stellen. Restliches Rhabarberkompott
absieben, mit den beiseite gestellten Guetzli auf dem
Tiramisu verteilen. Abgesiebten Saft dazu servieren.

Portion (%): 648kcal, F41g9,Kh 649,E5g

10  Frithlingshaft

Tiramisu mit fein geschnittener Zitronenmelisse
oder Verueine verzieren.

Ldsst sich vorbereiten
Tiramisu ca.12 Std. im Voraus zubereiten, zuge-
deckt im Kiithlschrank aufbewahren. Rest-
liches Rhabarberkompott und beiseite gestellte
Guetzli kurz vor dem Servieren auf dem
Tiramisu verteilen.




