Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Der Rharbarber ist da! Eierlik6r-Quarkt6rtchen mit Rhabarber

.

Rhabarbersaison geht von ca. Mitte April bsi Ende Juni.

[x]

Zutaten
Fiir ca. 20 kleine Tortchen (kleine Silikonformchen, Mini-Muffins)

2 Eier (Grole M)

® 90 g Zucker

e Mark 2 Vanilleschote

* 500 g Schichtkase (20 % Fettgehalt)
e 25ml Sahne

e 100 ml Eierlikor

¢ 50 g Polentagriel

e 100 g fliissige Butter

e 1Prise Salz

o etwas Puderzucker zum Bestauben
e ca. 2 Stangen Rhabarber (200 g geputzt), kleine Wiirfel

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf den Rhabarber in die Riihrschiissel geben und mit einem Piirierstab alles gut durchmixen
(alternativ: im Blender durchmixen), bis der Teig schon schaumig und feinporig ist. Rhabarberwiirfel in etwas
Puderzucker wenden und unter den Teig heben.

Den Teig in kleine Silikonformchen einfillen. Auf der ersten Einschubhdhe, bei 180°C, HeiRluft, ca. 15 - 20 Min.
(je nach FormchengroRe) backen. Etwas abkihlen lassen und aus den Férmchen l6sen, mit Puderzucker
bestauben. Die Tortchen schmecken lauwarm oder kalt. Wer es noch fruchtiger mag, kann die Tortchen mit
etwas Rhabarberkompott servieren.
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