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Rhabarber-Vanille-Tarte

Teig:

200 g Mehl
150 g Butter
80 g Zucker
1 Prise Salz

Belag:
500 g Rhabarber

1 Vanilleschote oder gemahlene Vanille

3 Eier
100 g Zucker

150 g Creme fraiche

Mehl, Butter, Zucker und Salz zu einem krimeligen Teig verkneten. Den Teig auf den

Boden einer Tarteform (Pizzablech) driicken

Die Vanilleschote mit einem spitzen Messer aufschlitzen und das Mark mit dem

Messerriicken herausschaben.

Vanillemark, Eier und Zucker cremig rihren und Creme fraiche unterheben. Die

Creme auf den Teig geben.

Den Rhabarber in 2 cm lange Stiicke schneiden und auf der Creme verteilen.

Goldgelb backen.

Einstellung:
Temperatur:
Schiene:
Zeit:

Intensivbacken
170°C
1.v.unten

45-55 Minuten




