Haus der Familie Kiel — Solweik Christiansen

Rhabarber — Karamell — Bienenstich

Zutaten fiir eine 26 er Springform:

Karamellsahne:

80 g heller Muscovadozucker , (ersatzweise brauner
Zucker)

500 ml Schlagsahne

Boden:

250 ml Schlagsahne

150 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker

3 EierGr. M

250 g Mehl

3 gestr. TL Weinsteinbackpulver

Belag:

50 g Butter

2 EL Milch

100 g gehobelte Mandeln

Rhabarberkompott:

600 g Rhabarber

8 Blatter weiRe Gelatine

80 g Puderzucker

150 ml Rhabarbertrunk le

Zubereitung:

Fir die Karamellsahne Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren lassen, dabei erst
rihren, wenn der Zucker zu schmelzen beginnt.

Mit Sahne abléschen und kochen, bis der Zucker geldst ist.

Sahne in einer Schiissel abkihlen lassen und abgedeckt mindestens 6 Stunden (am besten
Uber Nacht) kalt stellen.

Fir den Boden die Sahne fast steif schlagen, 100 g Zucker und Vanillezucker zugeben,
vollstandig steif schlagen.

Eier einzeln je 30 Sekunden gut unterriihren.

Mehl und Backpulver zugeben, kurz unterriihren, bis die Zutaten gerade verbunden sind.
Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte gefettete Springform (26 cm @) streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) 20 Minuten backen.

Inzwischen fir den Belag Butter, restlichen Zucker und Milch aufkochen.

Mandeln unterrihren und den Topf vom Herd nehmen.

Masse nach 20 Minuten mit einem Essl6ffel auf den vorgebackenen Teig geben und weitere
20 Minuten backen.

In der Form auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Fiir das Rhabarberkompott Rhabarber putzen und in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden.
Weille Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
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Puderzucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren lassen.

Mit Rhabarbersaft abloschen und kochen, bis der Karamell gelost ist.

Rhabarber zugeben, abgedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen, dabei ab und zu
vorsichtig riihren.

Rhabarber in eine breite Schiissel fullen, Gelatine ausdriicken, darin auflosen.

Masse kalt stellen, bis sie fest zu werden beginnt (dauert ca. 2- 3 Stunden), dabei mehrfach
umrihren.

Boden aus der Form I6sen, Backpapier abziehen.

Boden einmal waagerecht in 2 gleich dicke Béden schneiden, unteren Boden wieder in die
Wenn das Kompott fest zu werden beginnt, auf den Boden geben.

2 Stunde kalt stellen.

Tortenboden auf eine Tortenplatte legen.

Die Karamellsahne mit den Quirlen des Handriihrgeradtes wie Schlagsahne steif schlagen und
auf das feste Rhabarberkompott streichen.

Die Torte mit dem oberen Mandelboden belegen und servieren.



