Rhabarber - Orangentarte

Kategorien:  Backen, Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

100 Gramm Dinkel; fein genmahl en
50 Gramm Sonnenbl unenkerne; fein
CGenahl en

60 Gramm Vol | rohr zucker
1/ 4 Teel . Genmmhl ene Vanille
50 Gamm Kalte Butter
1 Eigel b
1 Essl. Crene fraiche

FUER DI E FUELLUNG

2 Unbehandel te Orangen (250 g
Fruchtfl ei sch pro Form
400 Gramm Rhabar ber

5 Essl . Birnendi cksaft
1 Essl. Zitronensaft

11/2 Essl . Agar-Agar oder
3 Scheiben Wisse CGelatine
1 Teel . Zitronenschal e; unbehandel t

Sahne zum Ver zi er en.

Anleitung:

Fuer den Teig das Mehl, di e Sonnenbl umenkerne, den Vol | rohrzucker
und Die Vanille mschen. Die Butter in Stueckchen darauf verteilen.
Mt Den Knethaken fein verkrueneln. Das Eigelb und die Crene fraiche
Unt erkneten und den Teig 1 stunde zugedeckt kuehl en. Den Backof en
auf 200 grad vorheizen. Eine gefettete springformmt Dem

ausgerol lten Teig ausl egen. Einen Rand von 2 cm hochzi ehen. Im
Backofen (Mtte) 15-20 M nuten vorbacken. Lauwarm aus der form
Nehmen. Fuer die Fuellung die Orangen hei ss waschen, abtrocknen,
abrei ben, Schael en, dabei alles Wisse entfernen. Die Fruechte in
spalten teilen. Die zweimal durchschnei den. Den Rhabarber in Stuecke
schnei den. Nur Aeltere Stangen schael en. Den Birnendi cksaft, den
Zitronensaft Aufkochen. Di e Rhabarberstuecke darin 5 Mnuten
duensten, bis sie zu Zerfallen begi nnen. Agar-Agar nit drei

Essl oeffel n Wasser anruehren, Unter den Rhabarber ruehren und 1

M nute m tkochen. Dann di e Orangenstuecke zufuegen und 1 M nute
kochen | assen. Ei nen Teel oeffel O angenschale und die Zitronenschal e
unterruehren. Wenn Sie Cel ati ne verwenden, die eingeweichte,
ausgedrueckten Blaetter In die heisse Masse ruehren. Dann natuerlich
Agar - Agar wegl assen. Di e Fuel lung | ei cht abkuehlen | assen. Mt Honig
abschmecken. Dann Lauwar m auf den gebackenen Boden verteilen. 1 1/2
stunden of fen Auskuehl en | assen. Vor dem Servieren am Rand mit einer
sahnegi rl ande Verzi eren.

Tip: Mt Celatine schmeckt der Kuchen fruchtiger als mt Agar-Agar.
Die Torte schneckt am naechsten Tag noch besser als ganz frisch.



