KAFFEE

ODER TEE
Sonntagskuchen S
Claudia Hennicke-Pdschk Donnerstag, den 01.04.2022
Rhabarbertorte mit cremiger Sahne-Mascarpone-Haube Fiir ca. 16 Stick
Zutaten:

Fir den Boden:

200 g Rhabarber

2 Eier (Gro3e M)

100 g Zucker

180 g Weizenmehl (Type 405)
1/2 TL Backpulver (4 g)

100 g Creme fraiche

100 g Butter

Fur die Fullung:

1,5 Blatt Gelatine, weil3
300 g Rhabarber

50 g Zucker

150 ml Apfelsaft

1 Eigelb (Ei: GroRe M)
15 g Speisestéarke

Fir die Sahnecreme:

3 Blatt Gelatine, weil3
150 g Schokolade, weil3
1 Ei (GroRe M)

40 g Zucker

300 g Schlagsahne

300 g Mascarpone

Far die Garnitur:
1 Stange Rhabarber
200 g Schlagsahne

AuRerdem:

1 Springform (@ 26 cm)

1 Tortenring (@ 22 cm)

Backpapier fur die Form

Spritzbeutel mit Lochtulle (& ca. 7 mm)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 190 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit
Backpapier auslegen.

2. Fur den Boden den Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd fllissig werden lassen, dann zur Seite
stellen und abkihlen lassen. Die Eier mit dem Zucker in einer Ruhrschissel cremig
schlagen. Die Créme fraiche unterrihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen,
sieben und unter die Eiermasse rihren. AnschlieRend die abgekuhlte flissige Butter
unterrtihren.

3. Den Teig in die Form fullen und glatt verstreichen. Mit den Rhabarberstiicken
belegen und im vorgeheizten Backofen 40-50 Minuten backen.

4. Nach dem Backen den Boden aus dem Backofen nehmen und erkalten lassen.

5. Fur die Fullung den Backofen auf 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.
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KAFFEE
ODER TEE

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Den S
Rhabarber waschen, putzen, in Stlicke schneiden, auf dem
Backblech verteilen und mit Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10
Minuten bissfest diinsten. Anschliel3end in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den
Saft auffangen.

Den aufgefangenen Rhabarbersaft mit Apfelsaft auf 100 ml auffiillen. Die
Saftmischung in einen Topf geben und erhitzen. Eigelb, Speisestéarke und 50 ml
Apfelsaft verriihren. Zur Rhabarbersaft-Mischung geben, unterriihren und unter
Ruhren kurz aufkochen lassen. Den Rhabarber zugeben. Die Gelatine abtropfen
lassen, ebenfalls zugeben und alles gut verruhren.

Den Boden von dem Formenrand mit einem Messer l6sen, den Rand aber um dem
Boden belassen. Den Tortenring (@ 22 cm) auf den Boden stellen. Die
Rhabarbermasse hineinfiillen und fest werden lassen.

In der Zwischenzeit fir die Sahnecreme die Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen. Die Schokolade grob hacken und in einem heiRen Wasserbad
schmelzen lassen.

Das Ei mit dem Zucker in einer Ruhrschissel cremig schlagen. Die fliissige
Schokolade zufigen und unterrihren. Die Gelatine abtropfen lassen und in der
Schokoladenmasse auflosen.

Die Sahne mit Mascarpone aufschlagen und zur Schokoladenmasse geben. Alles
glatt verruhren. Rhabarberfillung aus dem Tortenring I6sen. Die weil3e
Schokoladencreme in die Form geben, glatt verstreichen und abgedeckt im
Kihlschrank ca. 2 Stunden kalt stellen.

Fur die Garnitur die Rhabarberstange waschen, putzen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.
Die Torte aus der Form lésen und auf eine Tortenplatte setzen. Die Torte mit
Sahnetuffs und Rhabarberstiicken garniert servieren.




