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Hippe: 
60 g Eiweiß
40 g Sonnenblumenöl  
10 g Butter
50 g Puderzucker  
40 g Mehl  
10 g Kakao 
½  TL  Quatre Epice 

Gestockte Mandelcreme:
250 g Sahne 
250 g Mi lch 
200 g Eigelb 
50 g Kuvertüre „ Inspi rat ion Armande“
von Valrhona 
50 g Zucker  

Mascarponemousse:
200 g Mascarpone 
40 g Eigelb 
40 g Zucker
160 g Sahne 
1  B latt  Gelat ine 
Vani l le
Zit ronenabr ieb 
Molkesatz der  Nussbutter  

Rhabarber-Nussbutter Sud 
500 g Rhabarbersaft  
125 g Nussbutter  
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Rhabarber-Butter-Eis
450g Weißwein 
450g Rhabarberpüree
150 g Zucker  
150 g Butter  
180 g Eigelb 

Außerdem: 
Rhabarbergel
Sous-Vide gegarter  Rhabarber 
Mandel  Ganache monteé
Mandelpral iné
Essbare B lüten 
Isomalt  Chip 
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Zubereitung

Hippe
·Al le Zutaten vermischen.  
·Hippenteig in  e ine Si l i konform stre ichen und bei  180°C für  5 min im Ofen
backen.  
· Im heißen Zustand aus der  Form nehmen und abkühlen lassen.  

Gestockte Mandelcreme
·Eigelb,  Zucker  und Kuvertüre in  e inen Messbecher geben.
·Sahne und Mi lch in  e inem Topf aufkochen.  
·Sahne-Mi lch Gemisch über die Eigelb Mischung geben und mit  e inem
Pür ierstab emulgieren.  
·Auf ein mit  Backpapier  belegtes B lech geben und bei  90°C und 30°C
Dampf für  10 min im Kombidämpfer stocken lassen.  
·Schockfrosten und mit  e inem runden Ausstecher ausstechen.  

Mascarponemousse
·Gelat ine einweichen 
·Eigelb und Zucker  schaumig schlagen,  Mascarpone hinzugeben 
·Mit Vani l le ,  Z i t ronenabr ieb und Nussbuttersatz abschmecken 
·Gelat ine angleichen und hinzugeben 
·Sahne hinzugeben und zu einer  festen Masse aufschlagen 
· In  S i l i konform einsetzen und fr ieren 
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Rhabarber-Nussbutter-Sud
·Die Nussbutter  etwas abkühlen lassen und zum Saft  geben 
·Den Saft  immer wieder durchrühren,  b is  d ie Nussbutter  s ich oben
absetzt  
·Die Mischung über Nacht auskühlen lassen 
·Am nächsten Tag die Butterschicht  abnehmen und den Sud durch ein
Pass iertuch abpass ieren 

Rhabarber-Nussbutter-Eis
·Rhabarberpürree,  Weißwein,  Zucker  und Eigelb vermischen und zur  Rose
abziehen 
·Butter  mit  dem Pür ierstab einmixen
· In  Pacojet  Becher geben und fr ieren 
·Kurz vor  dem Anr ichten einmal  pacoss ieren

Anrichten
·Gestockte Creme auf den Tel ler  geben 
·Die Mascarponemousse mit  e inem Punkt  Mandelpral iné daraufsetzen 
·Um den Kreis  abwechselnd Rhabarber ,  -gel  und Ganache monteé re ihen 
·Mit B lüten ausgarnieren 
·Rhabarber-Nussbutter  Sud angießen 
·Die Hippe auf die Mousse setzen und darauf das Rhabarber-Buttereis
nocken 
·Mit e inem Isomalt  Chip garnieren
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