Ihr Apotheker

Wictiael Resch

Rhabarber ist reich an Kalium, enthalt
Phosphor, Eisen und Vitamin C und liefert nur
wenig Kalorien. Menschen, die Probleme mit
den Nieren oder der Galle haben, sowie Kinder
sollten Rhabarber wegen seiner Oxalsaure
nicht in gréBeren Mengen verzehren.
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Wacholder Apotheke

... helfan wo immer wir knnen

Fruchtig, suB und kostlich

Reistorte mit Rhabarber

Die Kombination aus sauerlichem Rhabarber und siiB-sahnigem Milchreis ist unschlagbar! Wenn
das Ganze dann auch noch auf einem feinen Murbeteig als Kuchen auf die Kaffeetafel kommt, greift

wohl jeder gern zu!

Zutaten fiir 1 Springform

(30 cm Durchmesser), 16 Stiicke
Fiir das Rhabarberkompott:

e 750 g Rhabarber

e 759 Zucker

Fiir den Kuchenboden:

e 250 g Mehl

e 75 Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker

e 1 Prise Salz

* 1 Packchen abgeriebene
Zitronenschale

e 1 verquirltes Ei

e 125 g Margarine

e 125 ml Schlagcreme

Fiir den Reis:

e 200 g Milchreis

e 1 Prise Salz

e 11 Milch

* 6 Eier

e 250 ml Schlagcreme

* 50 g Margarine

e 150 g Zucker

e 1 Packchen Vanillearoma

e 1 Packchen abgeriebene
Zitronenschale

Zubereitung:

Rhabarber putzen und in ca. 5 cm groBe Sticke schneiden.
Zuckerund Rhabarberin einen Topf geben, aufkochen und bei
mittlerer Hitze solange kochen bis die Flussigkeit fast verdampft
ist. In eine Schissel geben und kalt stellen.

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale vermi-
schen. Ei, Margarine und Schlagcreme dazugeben und mit
den Knethaken eines Handruhrers einen glatten Teig kneten.
Teig in die gefettete Springform geben, einen ca. 1 cm hohen
Rand formen und flr ca. 20 Minuten kalt stellen. Danach den
Tortenboden im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschub-
leiste von unten bei 200 °C (Umluft 175 °C) ca. 10 Minuten
vorbacken.

Milchreis und Salz in die Milch geben und unter standigem
RuUhren einmal aufkochen. Den Herd ausstellen, den Topf auf
der Herdplatte stehen lassen und den Reis solange ruhren,
bis er nicht mehr Gberkocht. Den Reis mit Deckel weitere 35
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Minuten auf der Herdplatte ziehen lassen. Danach den Reis
ohne Deckel auskUhlen. Eier trennen, EiweiB mit den Quirlen
des HandrUhrers steif schlagen. Schlagcreme, Margarine, Zu-
cker, Vanillearoma, Zitronenschale und Eigelb mit den Quirlen
des Handrihrers auf hochster Stufe ca. 3 Minuten rthren.
Reis mit der Eiercreme mischen und den Eischnee vorsichtig
unterheben.

Den vorgebackenen Tortenboden mit 1/3 der Reiscreme
bestreichen, Rhabarberkompott [6ffelweise auf dem Reis ver-
teilen, den restlichen Reis darauf geben. Die Torte weitere 60
Minuten auf der 2. Einschubleiste von unten bei 200 °C (Umluft
175 °C) backen. Die fertige Torte in der Springform auf einem
Kuchengitter vollkommen auskthlen.

Pro Stlck: 391 kecal/1631 kd, 4,17 BE
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