NATURATA

l Cor-Van
Tarte

Zubereitung

1. Fur den Teig Butter, Naturata Puderzucker und Salz vermengen. Das Ei
hinzufiigen und kurz unterkneten. Mehl und Mandeln hinzufigen und nur so
lange kneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. Den Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und fir ca. 2 Stunden kalt stellen.

2. Den kalten Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen und in eine
gefettete Tarteform geben. Den Teig mit Backpapier und Hiilsenfriichten
bedecken und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) fiir ca.
20 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Den Boden vollstandig
auskiihlen lassen und anschlieBend aus der Form lésen.

3. Die Naturata weiRe Himbeer Schokolade im Wasserbad schmelzen und
anschlieBend den Boden damit bestreichen.

4. Den Rhabarber putzen und in ca. 2 cm grol3e Stiicke schneiden. Die Naturata
Bourbon-Vanilleschote langs einschneiden und das Mark herauskratzen.
Naturata Demerara Rohrohrzucker in einem Topf hellbraun karamellisieren
lassen und mit dem Rhabarbersaft abléschen. Rhabarber, Vanilleschote und -
mark dazugeben und ca. 10 min kochen lassen, bis der Rhabarber zerfallt. Die
Speisestdarke mit etwas Wasser glatt rihren und die Rhabarbermasse damit
abbinden. Die Masse etwas abkihlen lassen und anschlieBend gleichmallig auf
dem vorbereiteten Tarteboden verteilen.

5. AnschlieBend die Schlagsahne erhitzen und etwas einkochen lassen. Naturata
Bourbon-Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen
und zusammen mit dem Zucker zur Sahne geben. Die Gelatineblatter in kaltem
Wasser einweichen. Die eingeweichte Gelatine in der heiBen Sahne aufldsen,
gut vermengen und die Masse etwas auskihlen lassen. Den Frischkase zur
Sahne geben und die Masse kalt stellen, bis sie anfangt fest zu werden. Nun
die Masse auf der vorbereiteten Rhabarber-Tarte verteilen. Die Tarte fiir mind.
3 Stunden kalt stellen.


https://newsx.naturata.de/




Zubereitungszeit: Lang

Zutaten
Natwrato Zutaten

100 g Himbeere, weille Schokolade
2 Bourbon Vanilleschote

100 + Demerara Rohrohrzucker
80g

100 g Puderzucker aus Rohrohrzucker

Weitere Zutaten

Teig:

125 g Butter

1 Ei

250 g Mehl

75 g gemahlene Mandeln

Rhabarbermasse:
600 g Rhabarber
100 ml Rhabarbersaft
8 TL Speisestarke

Vanillecreme:

500 ml Schlagsahne
4 Blatt Gelatine

100 g Frischkase


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/schokolade/himbeere-weisse-schokolade-100g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/vanille/bourbon-vanilleschote-1st
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/demerara-rohrohrzucker-500g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/puderzucker-aus-rohrohrzucker-125g




