Rhab

arber

e

4. Gelatine einweichen.
Rhabarber klein schnei-
den. Mit 50 ml Wasser ca.
7 Min. dinsten. Zucker
zufiigen und pirieren.
Gelatine ausdriicken, im
heiflen Kompott auflosen.
Erdbeeren klein schnei-
den, % Dbeiseitestellen,
Rest piirieren. Joghurt,
Erdbeer- und Rhabarber-
plree verrithren. Zitro-
nenschale abreiben. Bei-
des unterriihren.

5. Mirbeteig mit restl.
Konfitiire bestreichen,
Biskuitscheiben auflegen.
Sahne steif schlagen, mit
Erdbeerscheiben unter
Creme heben. Creme auf
Biskuitrollen geben. Rest-
liche Biskuitscheiben in
die Creme stecken.

6. Schokolade in Spine
hobeln. Den Tortenrand
mit den Schokoladenspi-
nen verzieren.
Zubereitung: 120 Min.
Backen: 15 + 14 Min.

Pro Stiick: 372kcal; 4,3BE
KH:529,F:159,E:6 9
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¢ Fiir ca. 12 Stiick

» 350 g Rhabarber

¢ «1Bio-Orange

P e1Ei-75ml Ol

i +125 g Zucker

¢ *1EL Vanillezucker

i - Salz * 150 g Butter-
¢ milch ¢« 250 g Mehl

i « 2 TL Backpulver

» Puderzucker

: 1. Den Backofen vorhei-
: zen (Elektro: 180 Grad/
i Umluft: 160 Grad). Kleine
¢ Papierformchen in die
i Vertiefungen
i 12er-Muffinblechs setzen.
i 2. Den Rhabarber put-
¢ zen, waschen und in klei-
i ne Stiicke schneiden. Die
: Orange heif3 waschen,
i abtrocknen und die Scha-
! le fein abreiben. Den Saft
i auspressen.

: 3. Das Ei mit der Oran-
: genschale, Orangensalft,
: Ol, Zucker, Vanillezu-
i cker, 1 Prise Salz und der
i Buttermilch verriihren.
: Ineiner Rithrschiissel das
: Mehl mit dem Backpul-

eines

fins '

mit Orangen-Aroma

ver mischen. Die Fi-Zu-
cker-Buttermilch-Mi-
schung ziigig unter den
Mehl-Mix riithren, bis
alle Zutaten feucht sind.
4. Den Rhabarber unter-
ziehen und den Teig in
die Papierformchen im
Backblech verteilen. Im
heiflen Ofen auf der mitt-
leren Schiene ca. 25 Min.
goldbraun backen.

5. Die Muffins vorsichtig
aus dem Backblech heben
und auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen.
Mit Puderzucker be-
staubt servieren.
Zubereitung: 20 Min.
Backen: 25 Min.

Pro Stiick:195kcal; 2,3BE
KH:289,F.79,E:4¢9g

EXTRA-TIPP

So putzt man die Rha-
barberstangen richtig:
Blatter und Stielenden
abschneiden. Dicke, al-
tere Stangen schélen,

junge Stangen miissen
nicht geschalt werden.

4 Buch der Woche: Wer will nicht gern

nachhaltiger leben? Hier wird gezeigt,

wie man im Handumdrehen tolle Putz- <=

mittel ohne Chemie herstellt, Energie

spart oder Abfall kreativ vermeidet.

Topp, 14,99 Euro. A %
’%Qq'(b oW

2 é‘f” |
KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: EiweiB, BE: Broteinheiten k&\"

Streuselkuchen 1

: Fir ca. 12 Stiicke

: Boden: * 100 g weiche

i vegane Margarine

¢+ 100 g Zucker = 250 g

i Mehl (Type 405)

: %5 Pck. Backpulver

i «1TL Ei-Ersatzpulver

: <125 ml Pflanzenmilch

i (z.B. Sojamilch) * vega-
¢ ne Margarine fur die

i Form * Belag: * 300 g

: Rhabarber ¢ 100 g Mehl
: (Type 405) < 2EL+70¢g
+ Zucker ¢ 1 Pck. Bour-

i bon-Vanillezucker

: * 65 g vegane Margarine
i« Puderzucker

i 1. Weiche Margarine und
i Zucker in eine Riihr-
i schiissel geben und
¢ schaumig schlagen. Mehl
: mit Backpulver unter-
i rithren. Ei-Ersatzpulver
i und Milch unterriihren.
¢ Teig in die Form fiillen
: und glatt streichen.

: 2. Backofen vorheizen
i (Elektro: 200 Grad). Fiir
: den Belag Rhabarber put-
i zen, schilen und in Sti-
: cke schneiden. Rhabar-

berstiicke auf dem Teig
verteilen und mit 2 EL
Zucker bestreuen.

3. Fiir die Streusel Mehl,
70 g Zucker, Vanillezu-
cker und kalte Margarine
mit den Handen zu ei-
nem kompakten Teig ver-
kneten. Den Teig zwi-
schen den Fingern zu
Streuseln zerreiben und
auf dem Rhabarber ver-
teilen. Kuchen nach Be-
lieben mit Puderzucker
bestduben.

4.Den Kuchen im
Backofen (Mitte) 35-40
Min. backen. Dann die
Stabchenprobe machen!
Dafiir ein Holzstibchen
in die Mitte des Kuchens
stecken. Wenn kein Teig
am Stabchen hingen
bleibt, ist er fertig. Sonst
noch einige Min. weiter-
backen. Kuchen heraus-
nehmen und abkiihlen.
Zubereitung: 35 Min.
Backen: 40 Min.

Pro Stiick:280kcal; 3,1BE
KH:389,F:129,E:4 g

4 Ideal fiir unterwegs: Knackig, kost-
lich und gesund: Die Frucht- und Nuss-
mischungen Mandel-Cranberry-Mix
und Nuss-Trio liefern schnell Energie
und passen in jede Hosentasche.
Seeberger, ab ca. 1,50 Euro.
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¢ Fiir ca. 16 Stiicke

i 4 EiweiB « 1Pr. Salz

¢ 2200 g Zucker* 5049
gehobelte Mandeln

: « Teig: * 100 g Butter

i <100 g Zucker * 1Pck.

¢ Vanillezucker « 4 Eigelb
i 125 g Mehl « 1 TL Back-

¢ pulver ¢ Fillung: « 500 g
i Rhabarber » 200 ml

. Rhabarbernektar ¢ 1 Pck.
i Tortenguss rot * 50 g

: Zucker ¢ Sahne: * 500 g
i Sahne * 2 Pck. Sahnesteif
+ *1Pck. Vanillezucker

hee-Torte

-\5_7"

- ‘ “
-

' mit Vanillesahne

1. Backofen vorheizen
(Elektro: 180 Grad). Ei-
weifd mit Salz und Zucker
steif schlagen.

2. Aus Zutaten Teig her-
stellen, halbieren, eine
Hailfte auf Formboden
streichen, Halfte Eischnee
darauf verteilen, mit
Hilfte Mandeln bestreu-
en, 30 Min. backen.

3. 2. Boden ebenso zube-
reiten und backen. Rha-
barber in Stiicke schnei-

TIPPS & TRICKS

4 Praktisch Ob fur Tee oder Suppe-dieser
Wasserkocher mit ca. 1,5 Liter Volumen hat
einen kabellosen'abnehmbaren Edelstahlbe-
halter. Unold, ca. 22 Euro.

94 SuperTV

Glii

den, mit 150 ml Nektar
weich diinsten. Guss mit
50 g Zucker verriihren,
mit 50 ml Nektar verriih-
ren. In die Rhabarber-
masse einrithren. Einen
Boden auf eine Torten-
platte geben und die
Rhabarberfiillung darauf
verteilen.

4. Sahne mit Sahnesteif
und Vanillezucker steif
schlagen. Etwa % der
Sahne in einen Spritz-

cklichm .

B

.
.°®

. .
AR TR

( & ! 2
ey

beutel mit groler Stern-
tiille geben. Ubrige Sah-
ne auf dem Rhabarber
glatt streichen.

5. Am Rand 16 Sahne-
tuffs spritzen. Zweiten
Boden in 16 Stiicke
schneiden und auf die
Tuffs legen. Torte bis
zum Servieren kithlen.
Zubereitung: 55 Min.
Backen: 30 + 30 Min.

Pro Stiick: 298 kcal; 2,5BE
KH:309,F:189,E: 89

acher

Joghurt-Torte

¢ Fiir ca. 16 Stiicke

¢ 1 Fertig-MUrbeteig * Biskuit:
¢« 4 Eier 120 g Zucker « 120 g
i Mehl » 2 TL Backpulver + Zum
: Bestreichen: * 250 g Erdbeer-
! konfittire + Creme: + 12 Blatt

¢ Gelatine * 300 g Rhabarber

i +120 g Zucker * 750 g Erd-

¢ beeren * 300 g Vanillejoghurt
i «1Zitrone * 300 ml Sahne

: * Verzierung: * 50 g weiBe

i Schokolade

: 1. Mirbeteig ausrollen.
i Aus Zutaten Biskuitteig
¢ herstellen, im vorgeheiz-
i ten Backofen (Elektro:
: 190 Grad) ca. 12-14 Min.
: backen. Aufein gezucker-
: tes Geschirrtuch stirzen.
i Backpapier abziehen und
: der Linge nach aufrollen.
: 2. Boden einer Spring-
¢ form (26 cm @) mit Back-
i papier belegen. Miirbeteig
: daraufgeben, ca. 15 Min.
: goldbraun backen.

: 3. Biskuit entrollen und
i mit % Konfitiire bestrei-
i chen. Biskuit wieder auf-
: rollen und in 1 cm breite
¢ Streifen schneiden.

4 Eine fiir alles: Die Profi-Teigkarte eig-
net sich nicht nur zum Schneiden und
Portionieren von Teigen. Mit der glatten
Edelstahlkante kénnen auch wunderbar
Torten mit Creme oder Ganache einge-
strichen werden. Stadter, ca. 8 Euro.
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