Warme Rhabarber-Tarte mit Marzipan

Fiir 4 Personen:

150 g Blétterteig 80 g Marzipan 1 EL zimmerwarme Butter
1 Eiweif3 3 EL Mandellikor 2 EL Mandeln, gemahlen
300 g frischer Rhabarber 1 EL Puderzucker 300 g Sahne

2 EL Puderzucker Mark 1 Vanilleschote 1 EL Mohn, gequetscht

1 Tarteform @ 28 cm Puderzucker

Bléatterteig auftauen und mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Die Form damit auslegen. Mit
einer Gabel mehrfach einstechen.

Fiir die Marzipancreme, Butter, Eiweif}; Likor und Mandeln gut verrithren. Creme auf den Teig
streichen. Backofen auf 180°C vorheizen.

Fiir den Belag Rhabarber waschen, schilen und in Scheiben schneiden.

Teig mit Rhabarber belegen und Puderzucker aufstreuen. Rhabarbertarte 20 bis 30 Minuten im
Backofen backen. Wenn der Blétterteig am Rand Farbe annimmt, ist die Tarte fertig.

Fiir die Mohnsahne alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und mit einem Handriihrgerét
schlagen, bis die Sahne steif ist.

Tarte aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Porti-
onsstiicke auf Tellern anrichten und auf jedes Stiick einen Klecks Mohnsahne setzen. Lauwarm
servieren.
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