
Compotée de rhubarbe & tartare de fraises aux écorces confites 

 

Origineel op basis van onderstaande afbeelding. 

Onder de afbeelding een alternatief. 

 

  



INGRÉDIENTS 

4 petits suisses 

100 g de compote de rhubarbe 

200 g de fraises gariguette 

10 g d'ecorces de citron confit de bonne qualité 

10 g d'ecorces d'orange confite de bonne qualité 

1/4 zeste de citron 

zeste séchée d'orange 

PRÉPARATION 

Taillez les gariguettes en petits dés et les ecorces en tout petit dés (2 fois moins gros que les fraises). 

Melangez les dés et ajoutez le zeste du 1/4 de citron. 

Mettez dans le fond de chaque verre 2 petits suisses en lisant bien. 

Ajoutez la compote de rhubarbe. 

Terminez par le tartare de fraises, et parsemez de zestes d'orange séchés. 

Si vos fraises ne sont pas assez parfumées, ajoutez un peu de sucre et de jus de citron au tartare. 

Vertaling 

INGREDIËNTEN 

4 kleine Zwitsers 

100 g rabarbercompote 

200 g gariguette aardbeien 

10 g gekonfijte citroenschors van goede kwaliteit 

10 g gekonfijte sinaasappelschors van goede kwaliteit 

1/4 citroenschil 

gedroogde sinaasappelschil 

BEREIDING 

Snijd de gariguettes in kleine dobbelstenen en de schors in zeer kleine dobbelstenen (2 keer kleiner 

dan aardbeien). Meng de dobbelstenen en voeg de schil van 1/4 van de citroen toe. 

Doe in de bodem van elk glas 2 kleine Zwitsers terwijl je goed leest. 

Voeg de rabarbercompote toe. 

Werk af met de aardbeientartaar en bestrooi met gedroogde sinaasappelschillen. 

Als je aardbeien niet geurig genoeg zijn, voeg dan een beetje suiker en citroensap toe aan de tartaar. 


