Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Rhabarbertarte mit Baiserhaube

Ein Rezept von Rhabarbertarte mit Baiserhaube, am 17.04.2024

Zutaten
Vorbereitungen
500 g Rhabarber 100g Zucker
Fiir den Teig
250g Mehl 125g Butter
30g Zucker 1 grole Prise Salz
1 Ei
Fiir den Eierguss
50g Zucker 1 Ei
100g Sahne 100g Milch
Fiir die Baisermasse
3 Eiweilte (GroRe L) 70g Zucker
AuBBerdem
Mehl fuir die Arbeitsflache Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe 1 Tarteform (30 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]_. Den Rhabarber putzen, waschen, die Haut abziehen und die Stangen in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Rhabarberwiirfel mit dem Zucker vermengen und mindestens 1 Std. ziehen lassen.

2. Inzwischen Mehl, Butter, Zucker und Salz miteinander zu einem glatten Teig verkneten. Dann das Ei und 50 ml Wasser
unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir den Eierguss Zucker und Ei weillschaumig verriihren. AnschlieRend Sahne und
Milch untermischen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gebutterte Backform damit
auskleiden. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
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Den Rhabarber in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Den Teigboden gleichmé&Rig mit den
Rhabarberwiirfeln belegen. Mit dem Eierguss begielRen und die Rhabarbertarte fiir 45-50 Min. im Backofen (Mitte) backen.

5. Etwa15Min.vor Ende der Backzeit die Eiweife mit dem Handriihrgerat steif schlagen, dabei den Zucker langsam
einrieseln lassen. Die Masse in einen Spritzbeutel fullen und die Tarte komplett damit bedecken. Die Rhabarbertarte
erneut fiir 5-10 Min. in den Ofen geben, bis die Baisermasse eine leichte Braunung hat.
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