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Rhabarber-Tarte

Foto: BVEO

Zutaten (fur 1 Tarteform 32 cm 9):

200 g Weizenmehl,

1 TL Backpulver,

1 Prise Salz,

90 g Zucker,

75 g Butter,
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3 Eier,

550 g Rhabarber,

1 EL Vanillepuddingpulver,

50 g Puderzucker,

100 g Schlagsahne,

1 TL Bio-Zitronenschale,

2 EL Mandelblattchen.

Zubereitung:

Fir den Mlrbeteig Mehl mit Packpulver und Salz vermischen und in eine Schussel geben.
Zucker dazu geben und Butter in Stlickchen darauf verteilen. 1 Ei dazu geben und mit
den Handen zu einem glatten Teig kneten. Abgedeckt flr 30 Minuten im Kidhlschrank
kihlen. Wahrenddessen Rhabarber waschen, trocken tupfen und in etwa 1,5 cm breite,
gleichgroBe Rauten schneiden. Vanillepuddingpulver mit Puderzucker in der Schlagsahne
glattrihren. 2 Eier und die Zitronenschale dazu geben und mit dem Schneebesen
verquirlen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Tarteform einfetten. Teig ausrollen
und die Form damit auskleiden. Mit einer Gabel L6cher in den Teig piksen und die
Rhabarberrauten sternférmig auf dem Teig anordnen, dabei in der Mitte beginnen. Sahne-
Eier-Mischung dartber gieflen und darauf achten, dass sich die Flussigkeit gleichmaRig
auf der Tarte verteilt. Mandelblattchen rund um den Rand der Tarte verteilen.
Rhabarbertarte in der Mitte des Backofens etwa 25 bis 30 Minuten backen, bis der Rand
goldbraun wird. Auskihlen lassen oder lauwarm genief3en.

Tipp: Dazu passt ein Kleks Schlagsahne. Wer es suRer mag, streut noch etwas
Puderzucker Uber die Tarte.

BVEO/Ariane Bille
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