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RHABARBERTASCHEN

Kontributor: GAROLE POIROT

Zutaten

FUR DIE FULLUNG

250 g Rhabarber, in 5 cm grofle
Stiicke geschnitten
1 Stiick Ingwer (ca. 3 cm),

gerieben

80 g Zucker

FUR DEN TEIG
140 g Mehl
100 g kalte Butter, gewiirfelt

1 EL Zucker

3-4 EL  eiskaltes Wasser

1 Prise Salz

1 Ei, aufgeschlagen

% TL gemahlene Muskatnuss
Salzund Pfeffer nach Bedarf

Ca.2 EL Demerara/ Vollrohrzucker

D)

ZEIT

Arbeitszeit
1,5 Stunde
Kochzeit: ca
10 Minuten

SCHRITT 1

SCHRITT 2
SCHRITT 3
SCHRITT 4

SCHRITT §
SCHRITT 6

SCHRITT 7

SCHRITT 8
SCHRITT 9

SCHRITT 10

A f B4

PORTIONEN KATEGORIE AUSGABE

FUr 4 Personen Dessert sisterMAGS57

Fur den Teig Mehl, Zucker und Salz in
einer grof3en Schussel mischen.

Die gewurfelte Butter zum Mehl geben
und mit einem Messer die Butterstu-
cke im Mehl hacken, bis ein grober Teig
entsteht.

Einen Loffel Wasser hinzugeben, mit
dem Messer ruhren bis das Wasser ein-
gearbeitet ist. Wiederholen, bis ein Teig
entsteht.

Den Teig mit den Handen zu einem
Ball formen und in Frischhaltefolie ge-
wickelt fur eine Stunde in den Kuhl-
schrank geben.

Ofen auf 200°C vorheizen.

Rhabarber in 5cm-Stucke schneiden
und auf ein Backblech geben.
Ceriebenen Ingwer und Zucker mit
dem Rhabarber auf dem Blech vermi-
schen.

Das Blech mit Alufolie bedecken und
fur 15 Minuten backen.

Die Folie abnehmen und fur weitere 15
Minuten backen.

Rhabarber aus dem Ofen nehmen und
komplett abkuhlen lassen.
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SCHRITT 11

SCHRITT 12

SCHRITT 13
SCHRITT 14

SCHRITT 15
SCHRITT 16

SCHRITT 17

SCHRITT 18

SCHRITT 19

Den Teig aus dem Kuhlschrank neh-
men und auf einer bemehlten Flache
ca.2mm dick ausrollen.

8 Kreise mit 12cm Durchmesser aus-
stechen.

4 der Kreise auf ein Backblech legen.
Jeweils V4 der Rhabarber-Mischung
auf einen Kreis geben.

Die Rander mit dem Ei einpinseln.
Jeweils den zweiten Kreis auf die FUl-
lung legen und andrucken.

Die Rander entweder mit den Fin-
gern oder mit einer Gabel andrucken.
Die Taschen mit Ei einpinseln und et-
was Zucker druberstreuen.

Fur ca. 20 Minuten, oder bis gold-
braun, backen.
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