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Rhabarbermousse mit Beerensauce 
 
 
 

• 300 g Rhabarber waschen, nicht schälen, in Stücke schneiden 

• 2 EL Wasser in eine Pfanne geben und den Rhabarber darin 
 weichkochen, verdrücken oder pürieren 

• 80 g Zucker mit dem Rhabarber mischen 

• 2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und 
 unter die warme Rhabarbermasse rühren,  
 kalt stellen 

• 1 dl Rahm wenn die Rhabarbermasse zu steifen beginnt, 
 den Rahm steif schlagen und unter die Masse 
 ziehen, zwei Stunden kühl stellen 

Beerensauce 

• 200 g Beeren aufkochen und durchs Sieb drücken, Erdbeeren 
 nicht kochen, nur pürieren 

• 2 EL Zucker zur Sauce geben 

 

Zum Anrichten etwas Sauce auf einen Teller giessen und mit einem nassen Löffel das 
Rhabarbermousse darauf anrichten. 

 
 

 


