















































DESSERTS
|

Um von Anbeginn rein Tisch zu machen,
folgende Rubrik | sst Bomben krachen.
Von Vitaminen kann die Rede hier nicht sein,

im Fokus steht der Schwung im GI cksgef hl allein.
Ob Baiser, Obers oder Creme, soll n alle sein dir angenehm.
Das beste Gaumenfest stets sein deins,
schlie lich hast Du vom Leben ja nur Eins.




Die Torte deiner Traume

Teig:

5 Eier

50 g Staubzucker

1 Pck. Vanillezucker

Salz

Zitronenschale, gerieben
80 g Zucker

110 g Mehl

20 g Maisst rke

Rhabarbercreme:

1 kg Rhabarber

150 g Zucker

8 Gelatinebl tter

50 ml Orangensa
1Vanilleschote (Mark)
50 g Joghurt

400 ml Schlagobers

Backofen auf ~ Grad Hei luft vorheizen.

F r den Teig die Eier trennen. Die Dotter mit Staubzucker, Vanillezucker
und einer Prise Salz schaumig r hren. Geriebene Zitronenschale hinein-
mischen.

Eiklar zu Schnee schlagen und den Zucker untermengen. Dann mit Mehl
und Maisst rke unter die Dottermasse heben.

Teig in einer cm Tortenform verteilen und ca.  Minuten backen.
Danach das Biskuit in der Form abk hlen lassen.

F r die Creme Rhabarber in kleine W rfel schneiden, in einem Topf mit
Zucker bestreuen und  Minuten ziehen lassen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Orangensaft in den Topf gie en, Vanillemark einr h-
ren und die Rhabarbermasse weich kochen. Diese danach p rieren.

Gelatine gut ausdr cken und im hei en P ree au sen. Anschlie end
k hl, jedoch nicht fest werden lassen. Joghurt in die Masse r hren. Obers
schlagen und ebenfalls vorsichtig unterheben.

Die Rhabarbercreme auf dem Biskuit in der Tortenform verteilen und f r
ein paar Stunden in den K hlschrank stellen.

TIPP

Schmale und farbintensive Rhabarber-
stangen konnen wunderbar
als Deko dienen, wenn man sie nach
eigener Lust und Laune schneidet und
kurz mit etwas Zucker gart.
Vor dem Garnieren unbedingt
auskuhlen lassen!
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