KAFFEE

 ODER TEE

Sonntagskuchen

Hannes Weber Freitag, 14.04.2016
Rhabarbertorte mit Rahmguss
Fir ca. 16 Stucke

Fir den Murbeteig:

100 g weiche Butter

50 g Zucker

Salz

1 Eigelb (Grofze M)

150 g Mehl

1/2 TL Backpulver

1/2 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

Far den Biskuit

1 Boden, fertig gekauft, ca. 7-10 mm dick
oder selbstgemacht:

3 Eier (Grolie M)

90 g Zucker

90 g Mehl

30 g Speisestarke

30 g flissige Butter

Fur die Rhabarberfullung:

1 kg Rhabarber (rot und grtin, wenn maoglich)
ca. 210 ml Rhabarbersaft

25 g Zucker

20 Vanillepuddingpulver

Fur den Rahmguss:

175 g saure Sahne

2 Eier (Grolie M)

50 g Zucker

25 g Vanillepuddingpulver
100 ml Milch

100 g Sahne

50 g Butter

25 g Zucker

1/2 TL Zimt

Zubereitung:

1. Fur den Mirbeteig Butter, Zucker, 1 Prise Salz, Eigelb, Mehl, Backpulver und
Zitronenschale zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt
stellen.

2. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Murbteig auf einer mit Mehl
bestdubten Arbeitsflache zu einem Kreis (Durchmesser 28 cm, mit dem Springformrand
ausstechen) ca. 2-3 mm dunn ausrollen. Teig auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
auslegen. Im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 10-12 Minuten backen. Herausnehmen und
abkuhlen lassen.



3. Fir den Biskuit Ofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen
Springformboden (Durchmesser 28 cm) mit Backpapier belegen. Fir den Teig Eier, Zucker
in einer Schissel Uber einem warmem Wasserbad (ca. 35 Grad) verrihren und erwarmen.

4. Eier-Zucker-Masse mit den Schneebesen eines Handrlhrgerates ca. 10 Minuten hell
schaumig schlagen. Mehl und Stérke mischen und sieben. Portionsweise unter die Eimasse
heben. Mit dem letzten Drittel Mehl, die Butter unterheben.

5. Die Masse in die vorbereitete Form geben. Im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten
backen. herausnehmen, auf Backpapier stirzen und abkuhlen lassen.

5. Fir die Fullung Rhabarber putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die Stiicke auf ein
Backblech geben und im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten knackig diinsten. Heraus nehmen
und abkuhlen lassen.

6. In einem Topf 180 ml Rhabarbersaft und Zucker aufkochen. Ubrigen Saft mit
Puddingpulver verrihren. Unter die kochendem Saft riihren und erneut aufkochen lassen, bis
ein Pudding entsteht. Abkuhlen lassen.

7. Fur den Guss saure Sahne und Eier verquirlen. Zucker und Puddingpulver mischen
und unter die Eiersahne riihren. Milch und Sahne unterriihren.

8. Mirbeteig auf eine Platte legen, Biskuit darauf legen. Pudding auf dem Biskuit verteilen.

Gedunsteten Rhabarber auf dem Pudding verteilen. Rahmguss darliber gieRen. Im Backofen
bei 190 Grad Ober- und Unterhitze ca. 40 Minuten backen.

9. Inzwischen Butter schmelzen. Zucker und Zimt mischen. Kuchen nach 40 Minuten
herausnehmen. Butter und Zimtzucker darlber geben. Weitere ca. 20-30 Minuten backen.

Herausnehmen und abkiihlen lassen.



