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Sonntagskuchen S
Tan Karadagli Freitag, den 22.04.2022
Rhabarber-Tartelettes mit Streuseln und Baiser Fiir ca. 10 Stiick
Zutaten:

Fir das Rhabarberkompott:
1 kg Rhabarber

0,5 Vanilleschote

350 g Zucker

50 ml Rum

Abrieb einer Bio-Zitrone

Fir den Mandelmurbeteig:

500 g Butter, weich

250 g Zucker

59 Salz

1 Ei (GroRe M)

1 Eigelb (Grofze M)

750 g Weizenmehl (Type 550)

125 g gemahlene Mandeln, blanchiert

Fur die franzésische Mandelcreme:

0,5 Vanilleschote

250 g Butter, sehr weich oder leicht geschmolzen
140 g Zucker

350 g gemahlene Mandeln, blanchiert

20 g Weizenmehl (Typ 550)

20 ml Rum

4 Eier (GroRRe M)

Fir die Baisermasse:

300 g Puderzucker

10 Eiweil3e (GroRRe M, ca. 3009)
300 g Zucker

2 g Salz

Abrieb einer Bio-Zitrone

Fur die Streusel:

250 g Butter, sehr weich oder leicht geschmolzen
250 g Zucker

375 g Weizenmehl (Type 550)

Abrieb einer Bio-Zitrone

Aullerdem:

10 Tartelettformen am besten mit Hebeboden ( @ ca. 10cm)
Backpapier

1 Spritzbeutel mit Sterntille

1 Bunsenbrenner (optional)
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Zubereitung:
1.Am besten am Vortag fur das Rhabarberkompott den Rhabarber waschen, putzen
und in Stiicke schneiden. Die halbe Vanilleschote der Lange nach mit einem Messer
halbieren und mit dem Messerriicken das schwarze Vanillemark aus den Hélften
herauskratzen.
2. Rhabarber mit Zucker, Vanillemark, Rum und Zitronenabrieb in einen Topf geben
und aufkochen bis sich der Zucker gelost hat. Dabei darauf achten, dass die
Rhabarberstiicke etwas weich werden, aber noch Biss haben. Das
Rhabarberkompott vollstandig auskuhlen lassen.
3. FUr den Mandelmdirbeteig in einer Ruhrschiissel Butter, Zucker und Salz weich und
cremig verkneten. Ei und Eigelb in einem Schisselchen verquirlen und auf zwei Mal
unter die Buttermasse kneten. Das Mehl und die gemahlenen Mandeln dazugeben
und alles kurz unterkneten. Nicht so lange kneten, damit der Teig nicht elastisch wird.
4. Fur die franzésische Mandelcreme die halbe Vanilleschote der Lange nach mit
einem Messer halbieren und mit dem Messerriicken das schwarze Vanillemark aus
den Halften herauskratzen.
5. Die sehr weiche Butter in eine Schiissel geben und mit Zucker und dem
Vanillemark mit Hilfe eines Schneebesens verriihren. Die Eier in einer Schiissel
verquirlen und nach und nach unterriihren. Die gemahlenen Mandeln und das Mehl
untermischen. Den Rum dazugeben und alles gut verrihren.
6. Die franz6sische Mandelcreme bis zur Verwendung beiseitestellen.
7. FUr die Baisermasse den Puderzucker sieben. Eiweil3e und Zucker zu festem
Eischnee aufschlagen, dabei Salz und Zitronenabrieb dazugeben. Sobald eine stabile
Masse entsteht, den gesiebten Puderzucker vorsichtig unter den fertigen Eischnee
heben.
8. FUr die Streusel sie sehr weiche Butter mit Zucker und Zitronenabrieb verkneten
und mit dem Weizenmehl zu Streuseln verkneten.
9. Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.
10. Die Tartlettformen mit Butter einfetten. Den Mirbeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 3 mm ausrollen, fur die Tartelettformen passend ausschneiden und die
Tartelettformen inklusive Rand damit auslegen.
11. Die franz6sische Mandelcreme gleichmafiig auf den Mirbeteigbdden verteilen.
Darauf achten, dass nicht zu viel Creme auf den Bdden ist. Die Boden bis zum Rand
mit Rhabarberkompott auffillen.
12. FUr die Tartelettes mit Streusel diese gleichmafiig auf die Tartelettes streuen und
im vorgeheizten Backofen 30 bis 35 Minuten backen.
13. FUr die Tartelettes mit Baiser die Tartelettes ohne Streusel 30 bis 35 Minuten
backen. Dann auskuhlen lassen.
14. Baiser in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und auf die ausgekuihlten
Tartelettes spritzen. Bei Bedarf kann die aufgespritzte Baisermasse mit einem
Bunsenbrenner abgeflammt werden.



