Rhabarber-Baiser Kuchen

mit

geh. Pistazien

Rezept und Bilder von Ursula Faulhaber

Zutaten

Teig:

250 g Margarine, weich

250 g Zucker, fein

1 EL Vanillezucker, Bourbon
2 Ei(er), ganz

4 Eigelb

100 g Starkemehl

250 g Dinkelmehl, Type 630

2 TL Weinsteinbackpulver

1/2 TL gestr. Zitronentraum ( Zitronenabrieb )

Fir den Belag:
1200 g-1500 g Rhabarber, in Stucken

Baisermasse:

4 Eiweils
1 Prise Salz

250 g Zucker, fein

2 TL Zitronensaft

Gehackte Pistazien
Dekorpuder , zum Bestauben
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Zubereitung

Fur den RuUhrteig die weiche Margarine mit Zucker,
Vanillezucker und dem Zitronentraum ( Zitronenabrieb) schaumig
riuhren, Eier und Eigelbe nacheinander zufligen und zu einer
Schaummasse riuhren, Mehl-Starke-Backpulver-Gemisch mit dem
Mehlsieb dazu geben und zu einem geschmeidigen RiUhrteig
zusammenruhren. Den Teig in die Backschnitte, bzw. das Giga-
Herz ( Backblech oder grolle Form ) streichen und mit dem
geputzten, in Stucke geschnittenen Rhabarber belegen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180° C fir 45 Min. backen.

In der Zwischenzeit das Eiweil sehr steif schlagen und den
feinen Kristallzucker unter weiterem Schlagen einrieseln
lassen, Zitronensaft darunter mischen.

Die Halfte der Baisermasse mit der kleinen Winkelpalette auf
dem gebackenen Kuchen verteilen, restliche Masse in einen
Spritzbeutel mit Brandteigtulle fullen und beliebige Rosetten
auf den Kuchen spritzen, mit gehackten Pistazien bestreuen.
Den Kuchen bei gleicher Temperatur so lange weiterbacken, bis
das Baisergitter goldgelb ist ( ca. 15 Min. )

Den erkalteten Kuchen mit Dekorpuder bestauben und in Stlcke
schneiden.
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Joghurt-Mousse mit

geschmortem Rhabarber und

Erdbeereis

-

Foto Gisela M.

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/
(FUr 4 Personen)

Zutaten:

Flir das Mousse:

5009 Joghurt

1 Vanilleschote

1509 Puderzucker

5 Bl. Gelatine

2509 geschlagene Sahne
5 Zitrone

Fir das Erdbeereis:
200g TK-Erdbeeren

2 EL Puderzucker

200ml Sahne oder Milch

Fur den Rhabarber:
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300g Rhabarber
200ml Wasser

100ml WeilBwein
1509 Zucker

5 St. TK-Himbeeren
1 EL Starke

Zubereitung:

Flir das Mousse:

Joghurt mit Puderzucker und Zitronensaft -und abrieb
verriuhren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Vanilleschote halbieren, das Mark herauskratzen. Zusammen mit
einen Essloffel der Joghurtmasse erhitzen und die Gelatine
darin auflosen. Die Gelatine unter Ruhren zum Rest der Masse
geben. Die Sahne mit dem Ballonschneebesen in der Cooking Chef
aufschlagen und unter die Masse heben. Das Joghurtmousse in
Glaser fullen.

Flir das Erdbeereis:

FiUr das Eis die TK-Erdbeeren mit den restlichen Zutaten im
Multizerkleiner solange mixen, bis ein cremiges Eis entstanden
ist. Ca. 15 Min. im Tiefkuhler aufbewahren.

Fur den Rhabarber:

Den Rhabarber schalen, in grobe Stucke schneiden und in eine
Auflaufform geben. Die Schalen in einen Topf mit Wasser,
WeiBwein, Zucker, Zimt, der ausgekratzten Vanilleschote und
den TK-Himbeeren geben und aufkochen lassen. 20 Minuten ziehen
lassen, mit Starke abbinden und uber

die Rhabarbersticke passieren (z.B. Passieraufsatz), mit
Alufolie abdecken und bei 180°C Umluft ca. 15 Minuten garen.
(Rhabarber sollte weich sein)



Rhabarberkuchen mit Marzipan

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

200 g Butter

150 g Staubzucker/Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Zitronenzucker oder abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
Belag:

300 g Rhabarber

100 g Marzipanrohmasse

2 EL gestiftelte Mandeln

2 EL Zucker

2 EL Obers/Sahne

Staubzucker zum Bestreuen
Fett fur die Form

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen (K-
Haken). Eier nach und nach dazugeben. Mehl und Backpulver
mischen und dazu sieben. Dann die gemahlenen Mandeln dazugeben
und alles miteinander verruhren.
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-

Den Rhabarber putzen und rautenformig in 2 cm lange Stucke
schneiden. Die Marzipanrohmasse fein wirfeln. Dann Rhabarber,
Marzipan, Mandelstifte, Zucker und Obers vermischen.

Den Rihrteig in die vorbereitete Form fillen, glattstreichen
und die Rhabarbermischung darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° U etwa 45 Minuten backen. Eventuell gegen
Ende mit Alufolie abdecken, damit oben nichts anbrennt. Nach
dem Abkiuhlen mit Staubzucker bestreuen.
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