Rhabarbertortchen

Fiir eine kleine Torte mit 15¢cm O

Biskuit:

e 4 Eier Gr. M oder L

e 135g Zucker

e 1 TL Vanilleextrakt (alternativ ein Pck. Vanillezucker, dafiir nur 130g Zucker)
e 1 Prise Salz

e 100g Weizenmehl T405 oder Dinkelmehl T630

e 33g Speisestirke

e 1 TL Backpulver

Rhabarber — Quark — Sahnecreme:

e 250g Rhabarber, geputzt und geschilt

e 90g Zucker

e 60ml Rhabarbersaft, z.B. ,,Raba‘“ von Klindworth Fruchtséfte
e 300ml Sahne

e 150g Magerquark

e 6 Blatt Gelatine

Swiss Meringue Rhabarber Buttercreme:

e (Ca. 135g EiweiB, entspricht etwa 4 Eiweill von Eiern Gr. M
e 280g Rhabarbermarmelade, mit mind. 50% besser 60% Zuckergehalt
e 350g Butter, zimmerwarm

Rhabarberkompott:

e 300g Rhabarber, geputzt und geschilt

e 50g Zucker

e 30ml Rhabarbersaft, z.B. ,,Raba‘“ von Klindworth Fruchtséfte
e 25g Speisestirke



Anleitung:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Biskuit die Eier mit Zucker,
Vanilleextrakt und Salz in der Kiichenmaschine ca. 10-15 Minuten hell cremig auf das
dreifache Volumen aufschlagen. Wer eine Kiichenmaschine mit Hitzefunktion besitzt, diese
auf 50°C stellen, so kann der Zucker sich besser 16sen und es entsteht eine noch festere und
volumindsere Eimasse. Mehl, Speisestdrke und Backpulver sieben und in vier Portionen
sachte, aber griindlich und mit viel Liebe unter die Eimasse heben. Den Teig in eine
Tortenform mit 15cm @ und 15cm Hohe geben (alternativ auf 2 Tortenformen mit 15¢cm @
und 7-10cm Hohe verteilt) und fiir 20-30 Minuten im heilen Ofen backen.

Fiir die Quark-Sahnecreme Fiillung den Rhabarber putzen, die holzigen Enden sowie das
Griin abschneiden und die dulleren Fasern der Schale abziehen. AnschlieBend in ca. 1-2cm
groB3e Stiicke schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Rhabarber mit dem
Zucker und dem Rhabarbersaft in einen kleinen Topf geben, aufkochen und bei kleiner bis
mittlerer Hitze so lange kocheln lassen, bis der Rhabarber zerfdllt. Danach die Masse fein
piirieren. Die Gelatine gut ausdriicken und in dem noch heiflen Rhabarberpiiree auflosen
lassen. Den Quark portionsweise und ziigig unter das Rhabarberpiiree rithren und
anschlieBend kaltstellen. Wenn die Masse gerade anfangt zu gelieren die Sahne (nicht zu!)
steifschlagen und das Rhabarberpiiree in mehreren Portionen sachte unter die Sahne ziehen.
Wichtig ist hierbei, dass das Rhabarberpiiree schon recht kiihl ist, sonst gerinnt die Sahne. Die
Creme hat nun noch eine recht fliissige Konsistenz und wird erst fester, wenn sie kiihler wird.
Die Creme in den Kiihlschrank stellen und ab und zu umriihren. Sobald sie die gewiinschte
Konsistenz erreicht hat, bei Raumtemperatur beiseitestellen.

Fiir die Buttercreme die Eier trennen und das Eiweil3 in die Riihrschiissel der
Kiichenmaschine geben und leicht (!) steifschlagen. Wéahrenddessen die Marmelade in einer
kleinen Kasserole aufkochen und ca. 30 Sekunden kocheln lassen (Achtung: Spritzgefahr).
Dann die Kiichenmaschine erneut auf voller Stufe anstellen und die kochend heil3e
Marmelade in einen diinnen Strahl zu der EiweiBBmasse gieBen. Die Masse dann etwa 10-15
Minuten schlagen lassen, bis sie nur noch lauwarm ist. Sie wird voluminds und gldnzend.
AnschlieBend die zimmerwarme Butter nach und nach unterrithren. Die Masse verliert dabei
an Volumen und es entsteht eine seidig glatte Creme. Falls die Masse griselig werden sollte,
einfach weiterriihren, bis sie glatt ist. Die Creme bei Zimmertemperatur beiseitestellen. Wer
die Creme tags zuvor vorbereiten mochte und sie anschlieBend kaltstellt, nimmt sie entweder
ein paar Stunden vor Verwendung wieder aus dem Kiihlschrank oder erhitzt sie vorsichtig
sekundenweise in der Mikrowelle und schlégt sie erneut kurz auf, bis sie wieder weich und
seidig ist. Wird Buttercreme zu kalt geriihrt, gerinnt sie. Das Gute ist, das ist bei Buttercreme
kein Problem: einfach nochmal etwas erwdrmen und erneut aufschlagen.

Fiir das Rhabarberkompott den Rhabarber wieder putzen, die holzigen Enden und das Griin
abschneiden, die duleren Fasern abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Rhabarberstiicke mit dem Rhabarbersaft und Zucker in einem kleinen Topf auftkochen und so
lange bei kleiner Hitze kdcheln lassen, bis der Rhabarber zerfillt. Die Speisestéirke einriihren



und noch weitere 30 Sekunden erhitzen, dann beiseitestellen und vollstdndig auskiihlen
lassen.

Fiir den Zusammenbau des Tortchens den Biskuit mit einem groen scharfen Messer in vier
gleichhohe Scheiben trennen. Die Buttercreme (bis auf 3-4 EL) in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (ca. 8mm @) fiillen. Den ersten Biskuitboden auf eine kleine Tortenscheibe oder ein
etwas iiberstehendes Stiick Backpapier (so kann die Torte spater leichter auf den gewiinschten
Untergrund gehoben werden) platzieren und mit der Buttercreme einen 1cm breiten und 2cm
hohen Ring am &ufBleren Rand des Biskuits spritzen. In der Mitte des Rings so viel Rhabarber-
Quark-Sahnecreme verteilen, dass sie biindig zur Buttercreme abschliefit. Den zweiten Biskuit
auf der Creme platzieren und leicht andriicken. Erneut die Cremes darauf wie beschrieben
verteilen und weiter so verfahren, bis der letzte Biskuitboden aufgesetzt wird. AnschlieBend
an den Seiten und der Oberflidche der Torte mit einem Spatel diinn etwas Buttercreme
auftragen und schon mal etwas ,,voreinstreichen. Daraufthin die Torte mindestens eine Stunde
kiihlstellen. Aus dem Kiihlschrank nehmen und eine weitere Schicht Buttercreme an den
Seiten und der Tortenoberfldche auftragen und die Torte glatt einstreichen. Erneut eine halbe
Stunde kiihlstellen. Nach der Kiihlzeit das Kompott in der Mitte der Tortenoberfléche
kreisformig verstreichen, dabei einen 1,5cm breiten Rand freilassen. Die zuriickbehaltene
Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und am Rand der Tortenoberfliche
kreisformig kleine Rosetten aufspritzen. Die Torte mithilfe eines Tortenschiebers auf die
gewiinschte Tortenplatte setzen (dabei das evtl. verwendete Stiick Backpapier entfernen) und
servieren.



