REZEPT

Rhabarber trifft
Z1iegenkiise

Zubereitungszeit: 20 min. Portionen: 12

Zutaten

250 g Dinkelmehl (Type 630)
175 g Parmesan frisch gerieben
Salz

6 EL mediterrane Kréuter (z.B. Rosmarin,

Salbei und Majoran) (fein gehackt)
150 g kalte Butter (gewdurfelt)

1 Eigelb (M)

500 g Ziegenfrischkase

3 Eier (M)

1 TL Chiliflocken

abgeriebene Schale von 1 Biozitrone
500 g Rhabarber (am besten zarter
Himbeer- Rhabarber)

100 g Zucker

1 Sternanis

2 Stangel violettes Basilikum

AuBerdem

Hulsenfrichte zum Blindbacken

Zubereitung

Das Mehl, 75 g Parmesan, 2 TL Salz und

die gehackten Krauter in einer Ruhrschussel
mischen. Butterwdrfel, Eigelb und 3 El kaltes
Wasser zugeben und mit den Knethaken des
Mixers grob verkneten. Mit bemehlten Handen
kurz zu einem glatten Murbeteig verkneten.
Teig zur Kugel formen, flach driicken und in
Folie gewickelt 30 Minuten kaltstellen.

Inzwischen den Ziegenfrischkése, Eier, Chili-
flocken, %2 TL Salz, Gbrigen Parmesan und die
Zitronenschale verrihren.

Ofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad) vor-
heizen. Rhabarber putzen und mit Haut sehr
schrag in 2,5 cm groBe Stlicke schneiden. Die
Form grundlich fetten. Teig auf bemehlter Fl&-
che etwas grdBer als die Form ausrollen und
diese damit auslegen, dabei einen Rand hoch-
ziehen, leicht festdricken und Uberstehenden
Teig abschneiden. Den Boden mehrfach mit
einer Gabel einstechen. Mit einem Bogen
Backpapier belegen und mit Hulsenfriichten
beschweren. Den Boden auf der untersten
Schiene 20 Minuten vorbacken, dann Hulsen-
frichte und Backpapier entfernen. Den Boden
etwas ab- kihlen lassen, dann die Frischkase-
masse hineingeben und glattstreichen. Auf der
untersten Schiene ca. 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit 200 ml Wasser mit 75 g
Zucker und Sternanis in einem weiten Topf er-
hitzen und den Rhabarber darin 2 Minuten an-
garen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen,
gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier
trockentupfen.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen und wie auf
dem Bild sternenférmig mit Rhabarber be-
legen. Mit restlichem Zucker bestreuen und
weitere 10 Minuten auf der obersten Schiene
backen. Auf einem Gitter 10 Minuten abkiihlen
lassen. Lauwarm mit Basilikum bestreut servie-
ren.



