Dies ist ein klassischer Rhabarber-Crumble
(Rhabarberkompott mit Streuseln). Das ge-
wisse Extra daran — die weltbeste Streusel-
mischung mit Ingwer und Haferflocken — hat
er allerdings von mir. Eine einmalige Ge-
schmackskombination und unverschamt gut
mit einem dicken Klecks Créme double oder
Vanillesauce (das Original von Bird’s naturlich
— mein einziges Laster zurzeit).

Fir 4 — 6 Personen

1 kg Rhabarber, wenn nétig
geschalt, in groRe Stlicke
geschnitten

100 g kalte Butter
100 g Haferflocken

2 Stlickchen kandierter
Ingwer, gehackt

200 g brauner Zucker (je
nach Rhabarbersorte und
Geschmack auch mehr)
Créme double oder Vanille-
sauce zum Servieren
(nach Belieben)

abgeriebene Schale und
Saft von 1 unbehandelten
Orange

100 g Mehl

Jamie Oliver

PROFESSIONAL SERIES

RHABARBER-INGWERCRUMBLE

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Den Rhabarber

mit der Halfte des Zuckers in einem Topf vermengen.
Den Saft und die Schale der Orange zugeben,
zugedeckt zum Kochen bringen und einige

Minuten garen. Den Deckel abnehmen und etwa

5 Minuten kocheln lassen, bis der Rhabarber

etwas weich geworden ist. Das Kompott in eine
ofenfeste Auflaufform oder in kleine Portionsférmchen
fullen und gleichmafig darin verteilen.

Fir die Streusel (in England sagen wir Crumble)
das Mehl mit den Fingern in die Butter reiben, bis
die Mischung an feine Brotkriimel erinnert. Die
Haferflocken, den restlichen Zucker und den
Ingwer zugeben und gut durchmischen. (Sie kdnnen
das auch in der Kiichenmaschine erledigen.
Einfach Mehl, Butter, Zucker und Ingwer klein
hackseln und die letzten 10 Sekunden noch die
Haferflocken zugeben.) Die Streusel liber den
Rhabarber streuen und im vorgeheizten Ofen

40 — 45 Minuten backen, bis das Kompott blubbert
und die Streusel goldbraun sind. Nach Belieben mit
einem dicken Klecks Créme double

oder Vanillesauce servieren.
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