Ly OChrezepte

Rhabarber-Tarte mit Eierlikor

Die Rhabarber-Tarte mit Eierlikor schmeckt wunderbar und passt hervorragend in den Frihling. Ein
leichtes Rezept, das ganz einfach gelingt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 35 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten
Fur den Teig
200 g Mehl
1 Stk. Ei
1 Prise Salz
100 g Butter (kalte)
759 Zucker

Fur den Pudding

1 Packung Vanillepuddingpulver
500 ml Milch
2 EL Zucker (gehauft)

Fir den Belag

4 Stangel Rhabarber (evtl. etwas mehr)

Nach Belieben Zucker (optional)

Fur die Dekoration

200 ml Schlagobers (evtl. etwas weniger)

Nach Belieben Eierlikér (zum Betraufeln)

Zubereitung
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/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/32uelMm
/rhabarber-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/2UHrJZT
/eierlikoer-rezepte

10.

g rezepte

. Fur die Rhabarber-Tarte mit Eierlikor als Erstes einen Mirbeteig zubereiten. Dazu das Mehl

in eine Schissel geben und mit der Hand eine Mulde hineindrticken. In die Mulde das Ei
geben und das Salz, die Butter (in Stiicken), und den Zucker drumherum verteilen.

. Dann alles am besten mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.

. Diesen nun in etwas Klarsichtfolie wickeln und im Kihlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen.

. In der Zwischenzeit eine Tartfeorm oder ahnliches (28cm) gut ausfetten und mit Brdseln

ausstreuen.

. Danach den Rhabarber waschen, putzen und schélen.

. Jetzt die Rhabarberstangen so zurechtschneiden, das sie spater der Lange nach in die

Tartform passen.

. Nun den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwas groRRer als die Tartform ist ausrollen.

. Anschlie3end den Teig in die Form geben, etwas andriicken und die Gberstehenden Rander

abschneiden.

. Den Boden hinterher mit einer Gabel mehrmals einstechen. Parallel schon mal den Backofen

auf ca. 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Dann aus dem Vanillepuddingpulver, etwas von der Milch und dem Zucker eine
klimpchenfreie Sauce flur den Vanillepudding anrihren.

2/3


//img1.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11799.jpg
//img2.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11800.jpg
//img1.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11801.jpg
//img2.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11802.jpg
//img1.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11803.jpg
//img2.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11804.jpg
//img1.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11805.jpg
//img2.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11806.jpg
//img1.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11807.jpg
//img2.kochrezepte.at/use/11/rhabarber-tarte-mit-eierlikoer_11808.jpg

g rezepte

11. Danach wie gewohnt und nach Packungsanleitung den Vanillepudding kochen.
12. Diesen nun (leicht abgekihlt) in die Form geben und glattstreichen.

13. Hinterher den Pudding mit den Rhabarberstiicken belegen (eventuell etwas mit Zucker
bestreuen) und im Ofen ca. 35 Minuten backen. Die Tarte sollte danach komplett auskihlen.

14. Kurz vor dem Servieren das Schlagobers steif schlagen, die Tarte damit beliebig dekorieren
und mit etwas Eierlikdr betraufeln.

Tipp

Wer fir die Rhabarber-Tarte mit Eierlikdr nicht in Besitz einer Tartform ist, kann auch wie hier zu
sehen eine Obstkuchen-Form verwenden.
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