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rhabarbertaschen
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2 5 0  g 		  R h a b a r b e r,  i n  5  c m  g r o ß e 

S t ü c k e  g e s c h n i t t e n

1 		  S t ü c k  I n g w e r  ( c a .  3  c m ) ,  

g e r i e b e n

8 0  g 		  Z u c k e r

1 4 0  g 		  Me h l

1 0 0  g 		  k a l t e  B u t t e r,  g e w ü r f e l t

1  E L 		  Z u c k e r

3 - 4  E L 	 e i s k a l t e s  Wa s s e r

1 		  Pr i s e  S a l z

1  		  E i ,  a u f g e s c h l a g e n

¼  T L 		  g e m a h l e n e  Mu s k a t n u s s

		  S a l z  u n d  P f e f f e r  n a c h  B e d a r f

C a . 2  E L 	 D e m e r a r a /  Vo l l r o h r z u c k e r

Schritt 1	 Für den Teig Mehl, Zucker und Salz in 
einer großen Schüssel mischen.

Schritt 2	 Die gewürfelte Butter zum Mehl geben 
und mit einem Messer die Butterstü-
cke im Mehl hacken, bis ein grober Teig 
entsteht.

Schritt 3	 Einen Löffel Wasser hinzugeben, mit 
dem Messer rühren bis das Wasser ein-
gearbeitet ist. Wiederholen, bis ein Teig 
entsteht.

Schritt 4	 Den Teig mit den Händen zu einem 
Ball formen und in Frischhaltefolie ge-
wickelt für eine Stunde in den Kühl-
schrank geben.

Schritt 5	 Ofen auf 200°C vorheizen.
Schritt 6	 Rhabarber in 5cm-Stücke schneiden 

und auf ein Backblech geben.
Schritt 7	 Geriebenen Ingwer und Zucker mit 

dem Rhabarber auf dem Blech vermi-
schen.

Schritt 8	 Das Blech mit Alufolie bedecken und 
für 15 Minuten backen.

Schritt 9	 Die Folie abnehmen und für weitere 15 
Minuten backen.

Schritt 10	 Rhabarber aus dem Ofen nehmen und 
komplett abkühlen lassen.

F ü r  4  P e r s o n e n D e s s e r tA r b e i t s z e i t :  
1 , 5  S t u n d e

K o c h z e i t :  c a . 
1 0  M i n u t e n

für die füllung

für den Teig



W W W . S I S T E R - M A G . C O M

Schritt 11	 Den Teig aus dem Kühlschrank neh-
men und auf einer bemehlten Fläche 
ca. 2mm dick ausrollen.

Schritt 12	 8 Kreise mit 12cm Durchmesser aus-
stechen.

Schritt 13	 4 der Kreise auf ein Backblech legen.
Schritt 14	 Jeweils ¼ der Rhabarber-Mischung 

auf einen Kreis geben.
Schritt 15	 Die Ränder mit dem Ei einpinseln.
Schritt 16	 Jeweils den zweiten Kreis auf die Fül-

lung legen und andrücken.
Schritt 17	 Die Ränder entweder mit den Fin-

gern oder mit einer Gabel andrücken.
Schritt 18	 Die Taschen mit Ei einpinseln und et-

was Zucker drüberstreuen.
Schritt 19	 Für ca. 20 Minuten, oder bis gold-

braun, backen.


