Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 8 BIS 12 PERSONEN Rezept von Markus Heckel
Rhabarber-Blechkuchen

WERKZEUGE
Sieb, fein
Backpapier
Backblech
Stabmixer
Teigschaber
Pinsel

ZUTATEN
Biskuitteig
200g Butter
200g Zucker
4 Eigelb
4 Eiweiss
4El  Zucker
400g Mehl

Rhabarberbelag
1kg Rhabarber, gewaschen,
wenn nétig geschalt
150g Aprikosenkonfitire
Vollrahm, geschlagen, nach Belieben

ZUBEREITUNG

Biskuitteig

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Die Butter und den
Zucker schaumig schlagen. Die Eigelb hinzufligen und weiterrihren,
bis die Masse sehr hell wird. Das Mehl dartber sieben und zu einer
geschmeidigen Masse verarbeiten. Das Eiweiss schnittfest schlagen.

4 Essloffel Zucker unterheben und die Eiweissmasse 3 Minuten weiter-
schlagen. Das Eiweiss vorsichtig unter den Teig ziehen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen. Mit einem Teigschaber
glatt streichen.

Rhabarberbelag

Den Rhabarberin ca. 4 cm grosse Stlicke schneiden und nebeneinan-
der leicht in den ungebackenen Biskuitteig driicken. Je nach Dicke
der Obststiicke 20 bis 35 Minuten im Backofen garen. Das Backblech
aus dem Backofen nehmen und auskihlen lassen. Die Aprikosen-
konfitlre leicht erwarmen. Durch ein feines Sieb streichen. Mithilfe
eines breiten Pinsels auf dem Kuchen verteilen. Auskihlen lassen.

ANRICHTEN
Den Blechkuchen in gleich grosse Quadrate schneiden, nach Lust und
Laune mit Schlagrahm servieren.
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