Rhabarber - Manddl - Tartes

Kategorien:  Kuchen, Geback, Tartes
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Bl aetterteig
1 Ei gel b; zum Bestrei chen
MANDEL MASSE
50 Gramm Butter; weich
50 Gramm Puder zucker
50 Gramm Mandel n; geschaelt und
CGemahl en
BELAG
350 Gramm Rhabar ber
In 2 cm grosse Stuecke
1 Essl . Zucker

ZU DEN TARTES

100 m  Schl agrahm
1 Vani | | est engel ; Mark
1 Teel . Zucker

Anleitung:

Ei nige Stunden vor der Fertigstellung der Tartes die weiche Butter,
Den Puder zucker und di e gemahl enen Mandel n zu ei ner crenigen Masse
Verm schen, auf Klarsichtfolie geben, zur Rolle formen und kalt
Stell en. Den Rhabarber in eine Kasserolle geben, nmt Zucker
bestreuen und Zugedeckt einige M nuten auf klei nem Feuer \Wasser

zi ehen [ assen. Die Stuecke mit einer Siebkelle herausnehnmen und

bei seite stellen. Den Saft zu Sirup ei nkochen. Den Blaetterteig
ausrol l en, Rondellen von 15 cm Durchnmesser Ausstechen und auf
Backpapi er | egen. Von der Mandel masse Schei ben Abschnei den, den

Bl aetterteig damt belegen und nmit den Fingern G eichmaessig
verteilen. Wchtig: 1 cmRand frei |assen. Der Blaetterteig steigt,
wo er nicht Belegt ist, und es bildet sich automatisch ein Rand. Die
Mandel masse und nur di e Mandel masse!! - nmit den Rhabarberstuecken
bel egen. Die Blaetterteigraender mt Eigelb und den Rhabarber mt
dem Sirup Bestreichen. Die Tartes i mvorgehei zten Oen bei 220 G adC
ca. 10 M nuten backen. Rahm mt Vanille und Zucker flaum g schl agen
und zu den | auwarmmen Toertchen servieren. Diese Toertchen eignen
sich sehr gut zum Vorbereiten, da die Mandel masse jegliches

Auf wei chen des Teiges verhindert. Die Vorbereiteten Toertchen, auf
ei nzel ne Backpapi ere gel egt, i m Kuehl schrank aufbewahren: Waehrend
man den Hauptgericht geniesst, die Tartes in den O en einschieben
und | auwar m servi eren.



