o tanzésische cRhabatbertarte

aus Bruno’s Kliche

Zutaten

1 suisser Murbeteig

1 kg Rhabarber

80g Zucker

2 Stuck Eier

50g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
100g Créme fraiche

100g Magerquark

20g Maizena

Puderzucker zum Bestauben

Und so wird’s gemacht

Den Teigrand wenn notig auf die Hohe des Formenrandes zuriickschneiden und den
Boden mit einer Gabel regelméssig einstechen

Fiur den Belag den Rhabarber risten, wenn nétig schélen und in Scheiben schneiden
In eine Pfanne geben, den Zucker beifiigen, gut mischen und 10 Minuten ziehen
lassen

Dann den Rhabarber so lange diinsten, bis die Flussigkeit fast verdampf ist. In ein
Sieb abschitten und wéhrend des Abkuhlens gut abtropfen lassen

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Fiur den Guss die Eier, den Zucker und die Vanillezucker und die Samen der
Vanilleschote in eine Metallschiissel geben. Uber einem heissen Wasserbad so
lange aufschlagen, bis die Masse cremig bindet. Dann vom Feuer nehmen, die
Schissel in ein kaltes Wasserbad stellen und so lange weiterschlagen, bis die Creme
auf Handwarme abgekuihlt ist. Creme fraiche und Quark zur Eicreme geben. Das
Maizena daruber sieben und alles gut verrthren.

Den Rhabarber auf dem gekuhlten Teigboden verteilen und glattstreichen. Den Guss
darlber giessen. Die Rhabarbertarte im 200 Grad heissen Ofen auf der untersten
Rille etwa 30 Minuten backen.

Lauwarm oder ausgekuhlt und mit Puderzucker bestaubt servieren.

Meine Notizen:




