Rhabarberkuchen mit Vanillepudding
Konditormeister Marcel Seeger zaubert einen Klassiker mit dem Saisongemuse schlechthin:
Es gibt Rhabarberkuchen mit Vanillepudding.

Das Rezept
von Marcel Seeger fur eine Form von 26 cm Durchmesser und 5 cm Héhe

Zutaten fur den Mirbeteig
e 100 g Zucker
e 200 g Butter
e etwas Mark einer Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
e eine Prise Salz
e 300 g Mehl, Typ 550

Zubereitung

Zucker, Butter, Vanillemark und Salz verkneten. AnschlieRend das Mehl unterarbeiten und
den fertigen Teig eine Stunde in den Kuhlschrank geben.

Nach der Kiihlphase den Teig auf einer leicht gemehlten Arbeitsflache auf eine Starke von
circa vier Millimeter ausrollen. Mittels der Backform einen Boden ausstechen. Nun den
Tortenring oder die Springform mit Backpapier auslegen und den Mirbeteigboden
hineinlegen. Aus dem restlichen Teig eine daumendicke Wulst rollen und mit den Fingern
gleichméRig rundum am Ring hochdriicken, um den Rand zu formen. Eventuell
Uberstehenden Teig mit einem Messer abschneiden.

Zutaten Rhabarber
e 500 g Rhabarber, frisch (alternativ TK- Rhabarberstiicke)

Zubereitung

Rhabarber schalen und in 3 cm breite Stlicke schneiden. Die Stiicke auf ein Backblech legen
und im Backofen bei 180° C zehn bis zwoIf Minuten diinsten (alternativ im Topf mit etwas
Wasser garen). AnschlieRend den gediinsteten Rhabarber abkthlen lassen.

Tipp: Wenn man TK- Rhabarberstiicke verwendet, diese zuerst auftauen und dann genauso
wie den frischen Rhabarber dinsten.

Zutaten fur den Vanillepudding
e 300 ml Milch
e 200 ml fliissige Sahne
e 100 g Zucker
e 80 g Butter
e etwas Mark einer Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
e eine Prise Salz
e ein Spritzer Zitronensaft
e 4 Eier (Gr. M)
e 30 g Vanillepuddingpulver

Zubereitung



Milch und Sahne verriihren. Von der Mischung 400 ml in einen Topf geben und mit Zucker,
Butter, Vanillemark, Salz und Zitronensaft aufkochen. Die restliche Milch-Sahne-Mischung
(200 ml) mit den Eiern und dem Puddingpulver griindlich verrtihren. Sobald die Milch-Sahne
kocht, das Puddingpulvergemisch zufiigen und unter weiterem Rihren einen Pudding
herstellen.

Fertigstellung
Den abgekihlten Rhabarber in den Tortenring einfillen.

Tipp: Wer noch ein trockenes sti3es Brotchen oder einen diinnen Biskuitboden zu Hause
hat, kann das Gebé&ck unter dem Rhabarber auslegen. So weicht der Murbeteigboden nicht
so schnell durch.

Den gekochten Pudding auf den Rhabarber geben und den Rhabarberkuchen im auf 200° C
Ober-Unterhitze vorgeheizten Backofen circa 35 bis 40 Minuten goldbraun backen. Kuchen
im Tortenring auskihlen lassen, erst dann den Ring vorsichtig entfernen.



