Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Rhabarbertarte

Ein Rezept von Rhabarbertarte, am 11.05.2026

160 g
50g

ca.750 g

80g

Fiir den Teig
Mehl
Zucker

Eigelb

Fiir die Fiillung
Rhabarber (geputzt 500 g)
Eigelbe

Zucker

AuBerdem

Butter flir die Form

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

120 g kalte Butter

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

125g Sahne
1TL Speisestarke

Mehl flir die Arbeitsflache

Rezeptinfos

PortionsgroRe 1 Tarteform (24 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

]. Firden Teig Mehlmit der Butter in Fldckchen, Zucker, Vanillezucker und dem Eigelb rasch verkneten. In Klarsichtfolie

wickeln und fiir ca. 30 Min. kiihl stellen.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen, die Form buttern. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Die Form
damit auslegen, dabei einen Rand von ca. 3 cm formen. Den Teighoden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Im
Backofen (Mitte, ohne Umluft) 10 Min. backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Ofen eingeschaltet lassen.

3. Fur die Flllung den Rhabarber schalen und in 4-5 cm grofde Stiicke schneiden. Die Rhabarberstiicke im Kreis auf dem
abgekiihlten Teig verteilen.

4. Die Sahne mit den Eigelben, der Speisestérke und dem Zucker verquirlen und liber den Rhabarber giefen. Im Backofen
(Mitte) 30 Min. backen.
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