Friesenschnitte mit Rhabarber-Kompott und Vanille-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Friesenschnitte:

2 Platten Blétterteig 100 g Mehl 50 g Butter

50 g Zucker 1 Prise Salz Mehl

Fiir den Rhabarberkompott:

300 g Rhabarber 150 g Gelierzucker 1 Vanilleschote
Fiir die Vanillesahne:

250 g Konditorsahne (35%) 2 EL Vanillezucker Puderzucker

Die Bléitterteigplatten aufeinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zur doppelten
Grofe ausrollen. In acht gleiche Stiicke schneiden und auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus Mehl, Butter, Zucker und einer
Prise Salz Streusel kneten, dafiir zwischen den Fingern zerreiben, bis alles gerade vermengt
ist. Die Streusel auf vier Blatterteigstiicke verteilen. Im Backofen 10 bis 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Rhabarber waschen, schilen und in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit dem Gelierzucker und dem Vanillemark in einem Topf
vermischen. Unter Riithren aufkochen und drei Minuten sprudelnd kochen lassen. In eine flache
Form gielen und abkiihlen lassen. Die Sahne mit den Schneebesen des Handriihrgerétes steif
schlagen, den Vanillezucker nach und nach zugeben. In einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille
filllen. Die Blatterteigstiicke abkiihlen lassen. Die Stiicke ohne Streusel mit dem Rhabarberkom-
pott bestreichen und mit der Sahne bedecken. Einen Blétterteig mit Streusel darauf setzen und
leicht andriicken. Zuletzt mit etwas Puderzucker bestduben.
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