HABARBERWAHE

fa

ZUBEREITUNG

Teig

Mehl und Salz in einer Schissel mischen. Die kalte Butter
in Stlickchen in die Schissel geben und mit den Handen zu
einer krimeligen Masse kneten.

Wasser hinzugeben und leicht kneten, bis ein weicher Teig
entsteht.

Die Schussel mit Klarsichtfolie zudecken und 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen.

Fillung

Die Rhabarberstangen an den Enden abschneiden und die
rote Schale mit einem Messer abziehen. Die Stange in feine
ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.

Den Ofen auf 220° C vorheizen.

Teig

Den Teig aus dem Kuihlschrank nehmen und auswallen,
so dass er auf das Kuchenblech passt und einen leichten
Uberschuss an den Rindern hat. Diese einklappen und am
Rand der Backform andriicken. Den Teigboden mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen.

Fillung

Die gemahlenen Haselnisse gleichméassig auf dem
Kuchenblech verteilen, so dass der ganze Teigboden
gleichmassig bedeckt ist. Rhabarber ist ziemlich sauer, bei
Bedarf wenig Zucker Uber die Haselnusse streuen.

Die Rhabarberstlicke gleichmassig in der Form verteilen und
die Wahe fir 15 Minuten in den Ofen schieben.

Den Rahm und die Eier in einer Schissel geben und gut
mischen. Den Vanillezucker hinzugeben und nochmals gut zu
einem Guss mischen.

Die Wéhe aus dem Ofen nehmen und den Guss dariber
verteilen. Zurtick in den Ofen schieben und nochmals ca. 15
Minuten backen, bis die Wahe und der Guss goldbraun sind.

Wahe herausnehmen, kurz abkihlen
lassen und servieren.

Dieses Rezept lasst sich fur alle
Arten von Frichtewahen anwenden.
Ersetze einfach den Rhabarber durch
eine beliebige Frucht (z.B. Apfel,
Birnen, Aprikosen, usw.) und fliige nur
ein Packchen Vanillezucker hinzu.

ZUTATEN

400g Rhabarber

1 Ei

2dl Halbrahm

2 Packchen Vanillezucker
Gemahlene Haselnlsse
200g Mehl

1 Prise Salz

75g Butter

1dl Wasser





