Rhabarber-Schiisserin
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
130 gr Weizenmehl, 1 Teeloffel Backpulver, 1 Dotter, 1 Essloffel Puderzucker, 1 Tropfen Mandelal,
500 gr Rhabarber, 1 Pdackchen Vanillepuddingpulver, Sahne und gehackte Pistazien.

Die Zubereitung:
Mehl und Backpulver vermischen. Dotter, Puderzucker, kalte Butterflocken und Mandelsl beifiigen und
zu einem glatten Teig verkneten, den Teig in eine Klarsichtfolie wickeln und 30 Minuten rasten lassen.
Rhabarber putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden, mit 3 EL Wasser und dem Zucker bei
schwacher Hitze 10 Minuten diinsten. Puddingpulver mit 1 EL Wasser glatt riihren und damit das
Kompott binden, danach abkiihlen lassen. Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen, die Backformen
befetten und mit Broseln (Paniermehl) ausstreuen, den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und
damit die Formen auslegen, im vorgeheizten Backrohr ca. 15 Minuten backen, danach die Schiisserln
aus der Form stiirzen und auskiihlen lassen, das Rhabarberkompott darin verteilen und zuletzt mit
Sahne (Sterntiille) dekorieren und mit Pistazien bestreuen.
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