Ofenschlupfer (Mit Rhabar ber)

Kategorien:  Dessert, Frichte, Warm, Backen, Rhabarber
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Al t backener Bi skuit
COder Brioche
Qder Hef egebaeck

500 Gramm Rhabar ber
80 Gramm Rosi nen
120 Gramm Mandel bl aett chen; geroest et
15 Ei er
500 m Mlch
400 m  Sahne
250 Gramm Zucker
1 Vani | | est ange; Mark
AUSSERDEM

Butter; zum Fetten der Form
Puder zucker
Er dbeeren; zum Garni eren

1/ 2 Ltr. Vanill esauce

Anleitung:
Den Biskuit in Wierfel von zwei cm Kantenl aenge schnei den und in
ei ne Schuessel geben. Den Backofen auf 200 G ad vorheizen.

Den Rhabarber waschen, schaelen und in kleine Wierfel zerteilen.

Di ese zum Bi skuit geben, Rosinen und Mandel n hi nzuf uegen und

m t ei nander vernengen. Die Eier mt der MIch und Sahne verruehren,
dann Zucker und Vanille zugeben.

Ei ne feuerfeste Formmt der Butter ausfetten und die Biskuit-
Rhabar ber - Masse hi nei ngeben. Di e angeruehrte Ei erm|ch

dar ueber gi essen und kurz ei nziehen | assen. Nun die Formin den O en
geben, ca. 45 M nuten backen bis die Ei ermasse vol | kommen gest ockt
und der O enschl upfer gol dbraun geworden ist.

Danach herausnehmen und nit Puderzucker bestreuen. Zum Servi eren
kl ei ne Portionen mt dem Loeffel ausstechen und mt frisch
zerteilten Erdbeeren und Vanill esauce garnieren.



