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1 Bewertungen

515

Rhabarber-Vanille-Tarte
etwa 12 - 14 Portionen
Etwas Übung erforderlich
90 Min



Rhabarber in ihrer besten Form: Im Dessert


Drucken

Teilen









Zutaten
Belag
500 g
 Rhabarber (gerüstet)

5 dl
 Wasser

250 g
 Zucker


Teig
200 g
 Mehl

1 Msp.
 Dr. Oetker Backpulver

100 g
 Zucker

1 Prise
 Salz

100 g
 Butter, weich 

1
 Ei


Füllung
2 Beutel
 Dr. Oetker Crème Pâtisserie

5 dl
 Milch


Guss
1 Beutel
 Dr. Oetker Tortengelée klar

2 EL
 Zucker

2 ½ dl
 Wasser

etwas
 Pistazien, gehackt



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie
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Dr. Oetker Tortengelée klar






Zubereitung:


Gesamt:










90 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
30 Min
1


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 26 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Belag
Rhabarber waschen und putzen. Wasser und Zucker in einer Pfanne kochen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist. Rhabarberstangen hinzufügen und 1-2 Minuten kurz aufkochen. Pfanne vom Herd ziehen und die Rhabarberstangen darin erkalten lassen.





3


Teig
Mehl mit Backpulver in einer Schüssel mischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel auf dem Springformboden verteilen und andrücken. Restliche Streusel zu einem etwa 2 cm hohen Rand andrücken.





4


Füllung
Crème Pâtisserie mit der Milch nach Packungsanleitung zubereiten. Crème auf den Teig verteilen. Im unteren Teil des vorgeheizten Backofens während ca. 30 Minuten backen. 
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Kuchen vorsichtig aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen. Rhabarberstangen mit einem Schaumlöffel aus dem Sirup nehmen und auf der Tarte verteilen.
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Guss
Tortengelée, Zucker und Wasser nach Packungsanleitung zubereiten und die Rhabarberstangen damit bepinseln. Mit Pistazien bestreuen







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie
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Dr. Oetker Tortengelée klar


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  208 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


590 kj
141kcal

4.40 g


2.50 g


22.88 g


16.98 g


2.08 g


0.09 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Mini Apfel-Pfannkuchen[image: Logo Image]
Dessert


60 MinEtwas Übung erforderlich
Mini Apfel-Pfannkuchen
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Mini Apfel-Pfannkuchen









Festliche Weihnachtstorte[image: Logo Image]
Dessert


60 MinEtwas Übung erforderlich
Festliche Weihnachtstorte
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Festliche Weihnachtstorte









Schokoladen Crêpes mit Regenbogen Frozen Joghurt[image: Logo Image]
Dessert


240 MinEtwas Übung erforderlich
Schokoladen Crêpes mit Regenbogen Frozen Joghurt
Zum Rezept






240 MinEtwas Übung erforderlich
Schokoladen Crêpes mit Regenbogen Frozen Joghurt









Pistazien-Marzipan-Glacé[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Pistazien-Marzipan-Glacé
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Pistazien-Marzipan-Glacé









Rhabarber Trifle[image: Logo Image]
Dessert


75 MinEtwas Übung erforderlich
Rhabarber Trifle
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Rhabarber Trifle









Riesling-Köpfli mit süssem Kürbis[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Riesling-Köpfli mit süssem Kürbis
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Riesling-Köpfli mit süssem Kürbis









Brombeerentarte[image: Logo Image]
Dessert


120 MinEtwas Übung erforderlich
Brombeerentarte
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Brombeerentarte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Rhabarber-Vanille-Tarte
Zubereitung:90 MinEtwas Übung erforderlichetwa 12 - 14 Portionen
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Zutaten
Belag
500 gRhabarber (gerüstet)
5 dlWasser
250 gZucker
Teig
200 gMehl
1 Msp.Dr. Oetker Backpulver
100 gZucker
1 PriseSalz
100 gButter, weich 
1Ei
Füllung
2 BeutelDr. Oetker Crème Pâtisserie
5 dlMilch
Guss
1 BeutelDr. Oetker Tortengelée klar
2 ELZucker
2 ½ dlWasser
etwasPistazien, gehackt


Produkte ansehen
[image: Picture - Dr. Oetker Backpulver]
[image: Picture - Dr. Oetker Crème Pâtisserie]
[image: Picture - Dr. Oetker Tortengelée klar]


1


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 26 cm) mit Backpapier belegen und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Belag
Rhabarber waschen und putzen. Wasser und Zucker in einer Pfanne kochen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist. Rhabarberstangen hinzufügen und 1-2 Minuten kurz aufkochen. Pfanne vom Herd ziehen und die Rhabarberstangen darin erkalten lassen.





3


Teig
Mehl mit Backpulver in einer Schüssel mischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel auf dem Springformboden verteilen und andrücken. Restliche Streusel zu einem etwa 2 cm hohen Rand andrücken.





4


Füllung
Crème Pâtisserie mit der Milch nach Packungsanleitung zubereiten. Crème auf den Teig verteilen. Im unteren Teil des vorgeheizten Backofens während ca. 30 Minuten backen. 
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Kuchen vorsichtig aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen. Rhabarberstangen mit einem Schaumlöffel aus dem Sirup nehmen und auf der Tarte verteilen.
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Guss
Tortengelée, Zucker und Wasser nach Packungsanleitung zubereiten und die Rhabarberstangen damit bepinseln. Mit Pistazien bestreuen







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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