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Rezept
Rhabarber-Sahne-Torte

Ein Rezept von Rhabarber-Sahne-Torte, am 10.04.2024

Fiir den Teig
75g Butter

150g Mehl

Fiir die Ei-Creme
Eier

100 g Speisestarke

Zum Bestreichen

3 EL Erdbeerkonfitiire

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

40g Zucker
20g Kokosraspel

65g Zucker

Fiir die Rhabarber-Sahne-Creme

750 g Rhabarber
200g

400g

Zucker

Sahne

Als Garnitur
200g Sahne

1 Packchen Vanillezucker

2EL Zitronensaft
8 Blatt Gelatine

1 Packchen Sahnesteif

100 g gehackte Walnisse

Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 1 Springform (26 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Pro Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

Den Backofen vorheizen. Die Backform mit Ba

ckpapier belegen. Butter mit Zucker cremig rithren. Mit Mehl und

Koksraspeln zu einem Teig verkneten. Den Teig in die Form driicken. Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 175°) 10 Min. backen.

Inzwischen Eier, Zucker und 2 EL warmes Was

ser schaumig schlagen. Die Speisestarke unterriihren.

In 12-15 Min. fertig backen. In der Form auski

Die Form aus dem Ofen nehmen, den Miirbeteig mit der Erdbeerkonfitiire bestreichen. Die Eicreme darauf verstreichen.

hlen lassen.
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4. Den Rhabarber waschen, schalen und in kleine Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft und Zucker in 5-10 Min. unter Rithren
weich kocheln lassen. Die Gelatine 5 Min. einweichen. Ausdricken, im heiRen Rhabarbermus auflésen, gut verriihren.
Erkalten lassen.

5. Die Sahne steif schlagen. Sobald die Rhabarbermasse zu gelieren beginnt, die Sahne unterheben. Den Kuchen aus der
Form l6sen und mit einem Tortenring umschlieflen. Die Rhabarbermasse einfiillen und glatt verstreichen. 2 Std. kalt
stellen.

6. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. In einen Spritzbeutel fiillen und die Torte mit 12 dicken
Sahnetupfern und den gehackten Walniissen garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rhabarber-sahne-torte-10703 Seite 2



	Rhabarber-Sahne-Torte
	Zutaten
	Für den Teig
	Für die Ei-Creme
	Zum Bestreichen
	Für die Rhabarber-Sahne-Creme
	Als Garnitur

	Rezeptinfos
	Zubereitung


