Ananas-Himbeer-Rhabarber-
Kuchen

Sie kennen das Prinzip, mit einem gewohnlichen Mirbeteig einen
Boden zu backen. Diesen dann mit frischem, kleingeschnittenem
Obst zu belegen. Und das Ganze dann mit einem Tortenguss zu
ubergieBen, um dann den Kuchen und somit den Guss dann noch
einige Zeit im Kuhlschrank erharten zu lassen.

Mit drei Obstsorten

Fur diesen Tortenguss, der im Grund nichts anderes als
Speisestarke ist, greift man ja gern bequemerweise auf diese
kleinen Packchen von namhaften Herstellern mit einer Portion
eines Tortengusses fur einen Kuchen zuruck.

Das lasst sich auch anders bewerkstelligen. Fur den Guss
benotigt man nur Speisestarke. Und einen Obstssaft Ihrer Wahl.
In diesem Fall ist es eine Packung mit Rhabarbersaft. Der Saft
hat den Vorteil, dass er zusatzlich noch Fruchtigkeit und
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Saure zum Kuchen hinzugibt, was diesen nochmals schmackhafter
macht.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 3/4 frische Ananas
=1 Schale Himbeeren (250 g)

Fiur den Guss:

= 500 ml Rhabarbersaft
= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kuhlschrank mind. 3 Stdn.
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Mit feinem Obstguss
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Diesen trocken,
sozusagen ohne Belag, im Backofen ausbacken.

Strunk und Grunteil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer 1in dunne Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wiurfel schneiden. In eine Schiussel geben. Himbeeren
dazugeben. Alles gut vermischen.

400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen. Restlichen Saft
mit Starke in einer Schale mit dem Schneebesen verquirlen.
Topf vom Herd nehmen. Saft-Starke-Mischung dazugeben, mit dem
Schneebesen vermischen und auf dem Herd nochmals unter Rihren
zum Kochen bringen.

Obstmischung auf den Murbeteig geben und gut verteilen. Guss
vorsichtig auf die Obstmischung geben und verteilen.

Kuchen mindestens drei Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und -paplier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben, stiuckweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!



