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Tardés-rebarbaras siiti

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges
(kb. 20 szelet)

Hozzavaldk:
Tésztahoz:

300 g buzaliszt

1 késhegynyi Dr. Oetker Sutépor
100 g porcukor

150 g &gy vaj vagy margarin

1 tojas (k6zepes méret()

Krémhez:

120 g vaj

1000 g zsirszegény tard

200 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Eredeti Puding vaniliaizii
2 tojas (k6zepes méret()

2 ev6kanal buzaliszt

1 citrom reszelt héja

2 tedskanal Dr. Oetker Aroma rum

Ezenkivil:

800 g rebarbara

80 g zsemlemorzsa

80 g porcukor

1 késhegynyi 6rolt fahéj

180 g Dr. Oetker Vitalis Muzli Mézes-Gyiimoblcsos

El6készités:

A rebarbarat megmossuk, megtisztitjuk, de nem hamozzuk, és apréra

vagjuk.
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A tepsit kibéleljuk sutépapirral. A sitét elémelegitjik.
Elkészités:

A lisztet a stit8porral elkeverjik, majd egy keveréedénybe szitaljuk.
Hozzaadjuk a tobbi hozzavalét is, és konyhai robotgéppel morzsas
tésztava keverjik. A tészta 2/3 részét az el6készitett formaban
egyenletesen elosztjuk, egy ev6kanal segitségével j6l megnyomkodjuk,
majd a tepsit a st kozépsb részébe toljuk, és a siiteményt megsitjik.

Alsé és felsd sités: kb. 180 °C (elémelegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (el6melegitve)
Gaz: kb. 2-3. fokozat (elémelegitve)

Sitési id6: kb. 12 perc

A megsiilt siteményt sitéracsra téve hagyjuk kihdlni. Csékkentsik a sitd
hémérsékletét.

Alsé és felsd sités: kb. 170 °C (elémelegitve)

Légkeveréses: kb. 150 °C (el6melegitve)

Géaz: kb. 2. fokozat (el6melegitve)

Ekdzben a vajat felolvasztjuk, majd hagyjuk hlni.

A krémhez a kihdilt vajat, valamint a tébbi hozzavalot egy
kever6edényben a konyhai robotgép segitségével jol elkeverjik. A
krémet az el8sitott tésztat egyenletesen elsimitjuk.

A rebarbarét, a zsemlemorzsaval, a cukorral és a fahéjjal jol elkeverjik,
majd a tirokrémet egyenletesen elosztjuk.

A muzlit egy nejlon tasakba tessziik, végeét jol lezarjuk, és egy nyujtofa
segitségével dsszemorzsoljuk, majd a tészta megmaradt 1/3 részével
elkeverjuk. Az igy kapott morzsat a rebarbaran elosztjuk, majd a
sttemeényt a sut6 kdzépsd részébe toljuk, és tovabb sutjuk.

Sitési id6: kb. 55 perc

A megsiilt siteményt hagyjuk kihdlni, majd tetszéleges méret(
négyzetekre osztva talaljuk. izlés szerint porcukorral meghintjik.

Tipp:

A suteményt rebarbara helyett 8szibarackkal is elkészithetjik.
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