Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Siifles Bauernmuas & Rhabarberkompott

.

(G —

Zutaten:
Fiir das Bauernmuas:

1 Liter Milch

50 g Weizenmehl (Typ 550)

25 g Weizengriely

50 g Butter

Vanillezucker, Zitronenabrieb oder Zitronengras
1 Prise Salz

Wer mochte: 100 g Mandelmus

de
Fiir den Rhabarber: S‘*":v.

¢ 500 g Rhabarber

e 250 ml Rotwein

¢ 250 ml Johannisbeerenschorle oder Kirschsaftschorle

e 250 ml Apfelsaft

e 100 g Zucker

e Wer mochte: 50 ml Quittensirup (alternativ Himbeersirup)

e 15 g Starke

e 1 Zitronengrasstangel, 1 Zimtstange, 3 Scheiben Ingwer, 5
Kardamomkapseln, 1 EL Limettenabrieb, 1 Sternanis

Zubereitung

Fiir das Rhabarberkompott die Starke in 100 ml kaltes Wasser einriihren.

In einem Topf den Wein, Safte, Zucker, Sirup, Gewlirze und das Starkegemisch aufkochen. 3 Minuten sanft
kocheln lassen.

Den Rhabarber putzen und ungeschalt in 1 cm grofde Wiirfel schneiden. Die Rhabarberwiirfel im heifsen Sud 30
Sekunden kochen. Dann den Topf vom Herd nehmen und komplett abkiihlen lassen. Gut gekiihlt servieren.



Tipp: Gewiirze vor dem Servieren entfernen.

Flr das Muas das Mehl mit 500 ml Milch und 100 ml Wasser klumpenfrei anriihren.

Restliche Milch mit Butter und einer Prise Salz in den Topf geben und aufkochen lassen.

Die Milch-Mehlmischung langsam zugieRen.

Das Muas fiir etwa 25 Minuten auf kleinster Stufe riihrend garen.

Dabei den Griefl’ langsam einrieseln lassen, verriihren und weitere 20 Minuten rithrend garen.
Anschlielend das Muas mit Mandelmus verfeinern und zugedeckt 15 Minuten ruhen lassen.
Zum Servieren auf Teller verteilen. Nach Belieben mit Zimtzucker bestreuen.

Tipp: Dazu Rhabarber- oder Apfelkompott servieren.



