Tartelettes
.Sablée”
mit Zitrone

und Rhabarber EDNA

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zutaten: Zubereitung:

« 3 Stiick Pidy Tartelettes "Sablee", groRT Klassische Konditorensahne zubereiten und

(Art. 89847012) ein wenig Zitronenschale hinzufiigen.

+ 500 g Rhabarber Roten Rhabarber, den Saft von 1/2 Zitrone
und 150 g Zucker erhitzen, aber nicht voll-

« 1 Zitrone standig garen, und danach ganz abk(ihlen
lassen.

* 250 g Zucker
Boden des Tartelettes mit 1/2 Zitrone einrei-

* Konditorensahne ben. 3 Essléffel Zitronenkonfitiire auf den
Boden auftragen. Konditorensahne so dlinn

« 200 g Zitronenkonfitiire wie mdglich auf den Boden spritzen. Rha-
barber (iber die Konditorensahne und glatt

+ 100 g Mandeln streichen.

* 1 Eiweil Mandeln mit 100 g Zucker und etwas
Eiweill mischen, um das Ganze cremiger zu
machen.

Uber die Torte verteilen und im warmen
Ofen auf 180 °C backen bis die obere
Schicht leicht braun wird.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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