
Newsletter März 2022 
 

 
 
 

Rhabarbercrème 
 
 
 
Zutaten: 
 

• 500 g Rhabarber 

• ½ dl Himbeer-, Grenadine- oder Holundersirup oder Süssmost 

• 1 EL Vanillezucker 

• 2 Eier 

• 2 EL Zucker 

• etwas Zimt 

• 4 EL Zucker 

• 1 dl Rahm 
 
 
Zubereitung: 
 

• Rhabarber in Würfel schneiden, mit Sirup und Vanillezucker weichkochen und 
pürieren 

• Eigelb mit dem Zucker und Zimt schaumig rühren, zum Rhabarberpüree mischen und 
unter Rühren bis kurz vors Kochen bringen, erkalten lassen 

• Eiweiss steif schlagen, Zucker langsam einlaufen lassen und zu einer glänzenden 
Masse rühren 

• Rahm ebenfalls steif schlagen und mit dem Eischnee vorsichtig unter das Püree 
ziehen, kühlstellen 

 
 
 
 
 
 
 
Rezept von Therese Lehmann, Zollbrück 
 
Quelle: Berner Landfrauenküche  


