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Cremige Rhabarber-Tarte -
wie Kasekuchen, weich &
unwiderstehlich

Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl
Zubereitungszeit: 50 min 100 g Butter (Kalt)
Kochzeit: 45 min 50 g Zucker

Gesamtzeit: 2 h 20 g Vanillezucker
Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Stiick(e) Ei

Portionen: 8 Personen 1 Prise(n) Salz

Fiir die Fiillung:

600 g Rhabarber

150 g Zucker

200 g Creme fraiche oder Sauerrahm
2 Stlick(e) Eier

20 g Vanillezucker

1 Essloffel Speisestarke
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Miirbeteig vorbereiten:

e Alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten.
e Firetwa 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.
e Anschlielend in eine gefettete Tarteform driicken

und einen Rand hochziehen.

Fillung zubereiten:

e Rhabarber schalen, in Stiicke schneiden und leicht

zuckern.

e Eier, Zucker, Vanillezucker, Creme fraiche und

Speisestarke zu einer glatten Creme verrihren.

Tarte zusammensetzen:

e Rhabarber gleichmalig auf dem Boden verteilen.



e Die Creme daruber giel3en.

e Bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 40-45 Minuten

backen.

Tipps fiir den besonderen Genuss:

e Die Tarte darfin der Mitte noch leicht weich sein -

sie wird beim Abkiihlen fester

e Leicht gekiihlt schmeckt sie am besten

e Fiir extra Aroma: etwas Zitronenabrieb oder Vanille

hinzufliigen
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