Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Rhabarber-Baiser-Kuchen

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Rhabarber-Baiser-Kuchen, am 10.04.2024

100¢g

150 g
1/2TL

850¢g
50g
20g

Fiir den Miirbeteig
weiche Butter

Salz

Mehl (Type 405)

abgeriebene Bio-Zitronenschale

Fiir den Rhabarberbelag
Rhabarber
Zucker

Vanillepuddingpulver

Fiir den Baiser
Eiweilk (GroRe M)

Auferdem

Mehl zum Arbeiten

Zutaten

50¢g

1/2TL

1/41

180¢g

4EL

Rezeptinfos

Zucker
Eigelb (GroRe M)
Backpulver (3 g)

Riesling (oder anderer trockener WeiRwein)

Eigelb (GroRe M)

Zucker

Mandelblattchen

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (28 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 255 kcal

Zubereitung

Fur den Miirbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2

Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

Fur den Rhabarberbelag den Rhabarber putzen, schalen und in 1 cm grofRe Stiicke schneiden. Die Rhabarberstiicke in
kochendem Wasser in 1-5 Min. bissfest blanchieren. In ein Sieb abgiefRen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 190°

vorheizen.

In einem grofReren Topf 200 ml Wein mit dem Zucker aufkochen.

4.

Die Eigelbe mit dem restlichen Wein und dem Puddingpulver glatt riihren, zur Weinmischung geben und ein paarmal
unter Riihren aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und den Rhabarber untermischen.
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5. Den Teigauf der mit Mehl bestéubten Arbeitsflache zu einem Kreis mit 30 cm @ ausrollen, in die Form legen und den
Rand andriicken. Den Rhabarberpudding in der Form verteilen und den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 1 Std. backen, bis der
Rand goldbraun ist. Herausnehmen und in der Form abkdihlen lassen. Den Kuchen aus der Form |6sen und 1-2 EL
Mandelblattchen an den Rand driicken.

6. Fiir den Baiser die EiweiRe und den Zucker in einer Metallschissel verriihren und tGiber einem heilen Wasserbad auf 40-
45° erhitzen. Die Mischung mit den Quirlen des Handriihrgerats aufschlagen, bis sich der Zucker aufgelést hat.

7. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntdlle fiillen und nach Belieben spiral- oder gitterformig auf dem
Kuchen verteilen. Die restlichen Mandelblattchen daraufstreuen und den Baiser mit dem Kiichenbunsenbrenner
goldbraun abflammen oder unter dem vorgeheizten Backofengrill 1-2 Min. backen, bis die Spitzen goldbraun sind.
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