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Benotigte Zutaten

10 Stangen Rhabarber

Flr den Pudding

400 ml Premium Alpenmilch

100 ml Premium Schlagobers
Vanilleschote

2EL Kristallzucker

309 Starke

3 Dotter

Flr den Mirbteig

120 g Premium Teebutter
(kalt)

200 g Weizenmehl

1 Dotter

509 gemabhlene Pistazien
und Mandeln gemischt

509 Staubzucker

1TL Backpulver
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Rhabarbertarte

Feiner Murbteig, cremiger Vanillepudding und saftiger
Rhabarber - diese sufl3-saure Dessert-Kreation bringt
garantiert jedes Feinschmecker- und Naschkatzenherz
zum Schmelzen! Eine Rhabarbertarte mit
Vanillepudding gehort zu den besten Fruhlingsrezepten
fur die Rhabarbersaison. Bei diesem Rhabarbertarte
Rezept liegt auf einem buttrigen Mlrbteig mit
gemahlenen Pistazien und Mandeln eine Schicht selbst
gekochter Vanillepudding, darauf kommen saftige
Rhabarberstangen. Abgerundet wird die
Rhabarbertarte mit Streuseln aus dem Uberschussigen
Murbteig, die beim Backen goldbraun und knusprig
werden. So entsteht ein Zusammenspiel aus
knackigem Boden, cremiger Puddingfullung, fruchtiger
Saure und knusprigem Topping.

Anleitung

Flr den Pudding

1. Die Milch in einem Topf mit dem Mark einer Vanilleschote erhitzen.
2. Den Schlagobers mit Zucker, Starke und den Dottern versprudeln.
3. Sobald die Milch kocht, eine Starke-Dotter-Mischung einriihren.

4. Unter standigem Rihren aufkochen und eindicken lassen.

5. Den Pudding in eine Schissel flllen, abdecken und auskihlen lassen.

Far den Murbteig
6. Alle Zutaten zligig zu einem homogenen Teig verkneten.

7. Den Mlrbteig in Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen.

8. Den Backofen auf 160 Grad Heilluft vorheizen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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9. Den Mirbteig rund ausrollen und eine gefettete Tarteform damit
auskleiden.

10. Den Uberstehenden Teig abschneiden und flr Streusel beiseitestellen.
11. Mirbteig mit einer Gabel einstechen.

12. Den Pudding am Mirbteig verteilen und mit Rhabarberstangen belegen.
13. Den restlichen Teig zerbréseln und auf der Tarte verteilen.

14. Die Tarte 40 bis 50 Minuten backen, bis der Pudding gestockt ist und die
Streusel goldbraun sind.

15. Die Tarte auskihlen lassen, bis der Pudding schnittfest ist.

Tipps fur die perfekte Rhabarbertarte

Rhabarber richtig vorbereiten: Fur die Rhabarbertarte den Rhabarber
waschen, die Enden abschneiden und bei Bedarf die aulleren Faden abziehen.
Bei dicken Stangen lohnt es sich, sie der Lange nach zu halbieren, damit sie
gleichmaRig garen. Der Rhabarber wird roh auf den Pudding gelegt und gart
vollstandig im Ofen mit. Vorkochen ist nicht nétig und wirde die Stangen zu
weich machen.

Vanillepudding ohne Kliimpchen: Beim Einrihren der Starke-Dotter-Mischung
in die heie Milch ist standiges Rihren entscheidend. Am besten die Mischung
in einem diinnen Strahl zugieBen und dabei mit einem Schneebesen kraftig
rihren. Der Pudding muss kurz aufkochen, damit die Starke vollstandig
bindet. Vor dem Einfullen in die Tarteform den Pudding mit Frischhaltefolie
direkt auf der Oberflache abdecken, so bildet sich keine Haut.

Wer zum Rhabarber auch noch Erdbeeren kombinieren will, kann das
Erdbeer-Rhabarber-Streuselkuchen Rezept ausprobieren!

Ein Rezept von
topfen.nockerl
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https://www.milch.com/de/rezepte/erdbeer-rhabarber-streuselkuchen-mit-topfen-vom-blech-1054/
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