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Bliiten im Backteig aut Rhabarberkompott

ZUTATEN

Fur das Kompott:

500 g Rhabarber
50 ml Wasser
80 g Zucker

Fur den Backteig:

4 Eier

300 ml Vollmilch

125 g Mehl

75 ml Sprudelwasser

60 g Zucker

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillezucker
Bliten der Saison

Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG

Fur das Kompott den Rhabarber schalen und kleinschneiden. Zucker im Wasser
auflésen und den Rhabarber dazugeben. In 3 bis 5 Minuten ist er
weichgekocht.

Tipp: Mit etwas dunkelroter Marmelade kann man nochmal nachfdarben.

Fur den Backteig die Eier trennen, den Eischnee steifschlagen aus allen Zutaten
auBer dem Schnee einen Teig rithren. Den Schnee nun vorsichtig unterheben .

Essbare Bluten der Saison (z.B. Rotklee, Taubnessel oder Léwenzahn) in den
Teig tauchen und im heiBen Fett ausbacken. Auf dem Kompott mit Puderzucker
bestreut servieren.

Anmerkung: Wie bei allen Wildkrduter-Rezepten, darf nur gesammelt und
gegessen werden, was zu 100 Prozent sicher bestimmt werden kann.

Quelle: Bernhard Senkmdiller, gelernter Koch und Genussbotschafter von
Niederbayern




