Vanille-Rhabarber mit karamellisierter Orangen-Polenta

Fur 6-8 Portionen
3 Eiweille, 3 Eigelbe
450 g Mascarpone

1 Packchen Vanillezucker
175 ml kalter Kaffee

120 ml Mokkalikor

18 italienischen Loffelbis-
kuits (Savoiardi)

AuRerdem:

Etwas gesiebtes Kakao-
pulver und geriebene
Zartbitterschokolade
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Den Rhabarber waschen, die diinne Haut samt Faden abziehen und die Stan-
gen schrag in 2 cm groRe Rauten schneiden. Den Johannisbeersaft mit dem
Himbeersirup, Zimt, Gewirznelken, Vanilleschote und Zucker in einen Topf
geben. Orangenschale und Ingwer zufiigen, alles kurz aufkochen und den Rha-
barber im Wiirzsud bissfest garen. Den Topf vom Herd nehmen und den Rha-
barber abgielRen, dabei den Sud auffangen. Den Rhabarber beiseite stellen.

Flr die Polenta den Rhabarbersud in einem Topf aufkochen und den Mais-
grield mit dem Schneebesen einriihren. 1 EL Zucker zufligen und die Polenta
bei schwacher Hitze 10 Minuten unter standigem Riihren kécheln lassen.

Die Polenta in eine flache Form fillen, glatt streichen und mit Klarsichtfolie
bedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen. AnschlieRend die Polenta in 1,5
cm grolSe Wiirfel schneiden.

Die Gewiirze entfernen und den Rhabarber in tiefe Teller verteilen. Die Butter
mit dem Ubrigen Zucker hell karamellisieren, mit dem Orangensaft abléschen
und den Karamell loskochen. Die Polentawiirfel kurz in der Karamellsauce
wenden, dann erkalten lassen.

Die Polenta liber den Rhabarber verteilen, mit je 3 Loffeln Vanillejoghurt ver-

feinern und mit Zitruszesten, Amaretti und Melisse garniert servieren.




