Dr.Oetker Versuchskiiche
9 Rezepte und Tipps

Rhabarber-Schnee-Torte

RUhrteigb6den mit Baiser und Mandeln umhullen fruchtigen Rhabarber und
Vanille-Sahne

etwa 16 Stiick 7 v etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Minuten

‘ I Vﬂ%{! V

Zutaten:

Fiir die Springform (9 26
cm):

Fett

Backpapier

EiweiBmasse:

4 Eiweil3 (Groke M)

1 Pr. Salz

200 g Zucker

50 g Dr. Oetker gehobelte
Mandeln

Riihrteig:

100 g weiche Butter oder
Margarine

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon
Vanille-Zucker

4 Eigelb (GréRe M)

(1 Vorbereiten: 125 g Weizenmehl
Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Backofen 1 gestr. TL Dr. Oetker Original
vorheizen. Backin
Ober-/Unterhitze etwa 180 °C ?g:)ab::b:rlt’)ﬁllung:
HeiBluft etwa 160 °C g Rhabarber

200 ml Rhabarbernektar
1 Pck. Dr. Oetker Tortenguss rot

(2" EiweiRmasse: 50 g Zucker

EiweiR mit Salz sehr steif schlagen. Nach und nach Zucker

Vanille-Sahne:
unterschlagen.

500 g kalte Schlagsahne

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon
Vanille-Zucker
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(3' Rihrteig:
Butter oder Margarine in einer RUhrschissel mit dem Mixer
(Ruhrstabe) geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanille-
Zucker unter Ruhren hinzuftgen, bis eine gebundene Masse entsteht.
Eigelb nach und nach auf héchster Stufe unterriihren. Mehl mit Backin
mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrthren. Far 2
Boden jeweils die Halfte des Teiges auf den Springformboden
streichen. Die Halfte des Eischnees darauf verteilen und mit der Halfte
Mandeln bestreuen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 30 Min.

(Z\ Den Boden nach dem Backen vom Springformrand lI6sen und mit dem
Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
Abgekihlten Springformboden mit Backpapier belegen und
Springformrand saubern. Den zweiten Boden ebenso zubereiten und
backen.

(5" Rhabarberfiillung:

Rhabarber waschen, putzen und in Stlicke schneiden. Mit etwa 150 ml
Rhabarbernektar in einem kleinen Topf aufkochen und weich dinsten.
Tortenguss mit 50 g Zucker verrihren und nach und nach mit 50 ml
Rhabarbernektar glatt rihren. In die Rhabarbermasse einrihren,
unter Ruhren kurz aufkochen, in eine Ruhrschissel geben und
erkalten lassen.

({5“; Einen Boden auf eine Tortenplatte geben und die erkaltete
Rhabarberfullung darauf verteilen.

7" Vanille-Sahne:

Sahne mit Sahnesteif und Vanille-Zucker steif schlagen. Etwa 1/3 der
Sahne in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille geben. Ubrige Sahne
auf dem Rhabarber glatt streichen. Am Rand 16 groRe Sahnetuffs
spritzen. Den zweiten Boden in 16 Tortenstlcke schneiden und
dekorativ auf die Tuffs legen. Torte bis zum Servieren in den
Kihlschrank stellen.
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