Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Rhabarbertortchen mit Baiser

Ein Rezept von Rhabarbertértchen mit Baiser, am 17.04.2024

kcal

600 g Mirbeteig (siehe am Ende des Rezepts)

Fiir das Kompott
220g Rhabarber (ca.3 diinne Stangen)
40 g Speisestarke
etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale

160g Erdbeeren

Fiir das Baiser
3 Eiweil} (90 g)

AuBerdem

Butter fiir die Formchen

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

160 ml
3TL
80g

180 ¢g

Rezeptinfos

PortionsgroRe 12 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 130

Zubereitung

Den Miirbeteig nach dem Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) zubereiten und ruhen lassen.

Orangensaft
Zitronensaft

Zucker

Zucker

Mehl zum Arbeiten

Fur das Kompott den Rhabarber putzen, waschen und in 2 - 3 cm grof3e Stiicke schneiden.

4 EL Orangensaft mit Speisestérke, Zitronensaft und -schale verriihren. Ubrigen Orangensaft mit Zucker und etwa zwei

Drittel der Rhabarberstiicke aufkochen. Die Stirke unter Rithren dazugeben und einmal kurz aufkochen. Ubrige
Rhabarberstiicke zugeben und unter Rithren ca. 1 Min. kochen lassen. Das Rhabarberkompott beiseite stellen und

abkihlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und je nach GréRe in Viertel oder Achtel schneiden und unter das Kompott riihren.

5.

Metallférmchen einfetten. 600 g Mlrbeteig portionsweise auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa messerriickendick (ca.

3 mm) ausrollen.
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6. Mit einem Ausstecher 12 Kreise ausstechen und die Teigkreise in die Tarteletteformchen legen.

(. DenOfen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Das Rhabarber-Erdbeer-Kompott gleichmaRig auf
die Tarteletts verteilen. Tortchen im Ofen (Mitte) in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Tértchen herausnehmen und
auskuhlen lassen. Dann die Tortchen aus den Férmchen [6sen und auf das Backblech setzen.

8. Den Backofengrill vorheizen. Fiir das Baiser die EiweiRe mit der Hilfte des Zuckers steif schlagen.

9. Dann nach und nach den restlichen Zucker unterschlagen, bis die Baisermasse schnittfest ist.

]_O Den Eischnee mit einem Spritzbeutel mit Sterntdlle in Spitzen auf die Tértchen spritzen oder mit einem Loffel darauf
verteilen. Im Ofen (oben) 2 - 3 Minuten backen.
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