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Sonntagskuchen

Claudia Hennicke-P6schk Freitag, 07.04.2017
Eierlikér-Rhabarber-Torte
Fir ca. 16 Stiick

Fur den Tortenboden
500 g Rhabarber

50 g Zucker

150 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier (Grolie M)

80 g Mehl (Type 405)
20 g Speisestarke

50 g Mandeln, gemahlen

Fiir die Eierlikoreinlage
2 1/2 Blatt Gelatine
250 ml Eierlikdr

50 g Schmand

Fir die Rhabarbersahne
4 Blatt Gelatine

1 Ei (Grélke S)

150 ml Rhabarbersaft

50 ml Zitronensaft

30 g Zucker

10 g Speisestarke

150 g Schmand

400 g Sahne

Fur den Eierlikorspiegel
2 Blatt Gelatine
200 ml Eierlikdr

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200°C, Ober-und Unterhitze, vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Einen Tortenring (d 26 cm) mit Backpapier auslegen. Einen Tortenring (d 22 cm)
mit Klarsichtfolie umwickeln.

2. Den Rhabarber putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine Stlicke schneiden. Die
Rhabarberstucke auf dem vorbereiteten Blech verteilen, mit dem Zucker gleichmaRig
bestreuen und im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten weich dlnsten.

3. Den gedunsteten Rhabarber mithilfe eines Siebs abtropfen lassen, dabei den
Rhabarbersaft auffangen.

4. Fur den Tortenboden ein Ei trennen. Die Butter, den Zucker, das Vanillezucker und das
Salz in eine Schissel geben und mit den Quirlen des HandrUhrgerats verrihren. Zwei Eier
und das Eigelb nach und nach zur Buttermasse geben. Das Mehl und die Starke mischen,
sieben, die gemahlenen Mandeln hinzufligen. Die Mehl-Mandel-Mischung unter die Masse
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rhren. Den Teig in den vorbereiteten Tortenring (& 26 cm) fullen,
den gediinsteten Rhabarber gleichmalfig auf dem Teig verteilen
und im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 bis 35 Minuten backen. Abkuhlen Iassen

5. Fur die Eierlikdreinlage die Gelatine in kaltem Wasser 5 bis 10 Minuten einweichen. Den
Eierlikbr und den Schmand verrahren. Die eingeweichte Gelatine leicht ausdrucken, in einen
Topf geben, bei schwacher Hitze unter standigem Ruhren auflésen, etwas vom
Eierlikdrschmand dazugeben und verriihren, zum Eierlikérschmand geben, ebenfalls
glattrihren, in den vorbereiteten Tortenring (& 22cm) fullen und einfrieren.

6. Fur die Rhabarbersahne die Gelatine in kaltem Wasser 5 bis 10 Minuten einweichen. Das
Ei trennen. 100 ml Rhabarbersaft und Zitronensaft mit dem Zucker in einem Topf aufkochen.
Den Ubrigen Rhabarbersaft mit der Starke und dem Eigelb verruhren, in den kochenden Saft
ruhren, andicken und anschlieflend abkuhlen lassen. Die eingeweichte Gelatine leicht
ausdriicken, in einen Topf geben, bei schwacher Hitze unter standigem Rihren auflésen,
etwas vom angedickten Rhabarbersaft dazugeben und verriihren, zur Rhabarbermasse
geben, ebenfalls glattriihren und den Schmand mithilfe eines Schneebesens unterrihren.
Die Sahne mit den Quirlen des Handruhrgerats steif schlagen und mit einem Schneebesen
unter die Rhabarbermasse heben.

7. Ein Drittel der Rhabarbersahne auf den ausgektihlten Tortenboden geben, die gefrorene
Eierlikoreinlage obendrauf legen, die Ubrige Rhabarbersahne gleichmalig darauf verteilen,
glattstreichen und im Kihlschrank ca. zwei Stunden festwerden lassen.

8. Fur den Eierlikérspiegel die Gelatine in kaltem Wasser 5 bis 10 Minuten einweichen. Die
eingeweichte Gelatine leicht ausdriicken, mit dem Eierlikdr verrihren, gleichmafig auf der
Torte verteilen und festwerden lassen. Danach kann die Torte aus dem Ring geldst werden.



