LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

RHABARBER-JALOUSIE

Butter. %
Backen immer

mit dem Original.

SUISSE

GARANTIE

Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 25 Minuten
Backen: ca. 30 Minuten

Fiir 8?12 Stiick
Backpapier fur das Blech

Fiillung:

90 g Créme fraiche

125 g Erdbeerkonfitlre

1/2 Zitrone, abgeriebene Schale

75 g Butterguetzli, fein zerdrtckt

250 g Rhabarber, geristet, in Scheiben geschnitten
1-2 EL Zucker

1 EL Hagelzucker, nach Belieben

Puderzucker zum Bestauben

2 rund ausgewallte Butterblatterteige, je ca. 270 g
1 Eigelb mit 1 EL Milch verrihrt

ZUBEREITUNG

1 Einen Teig auf Backpapier legen, mit Eigelb bestreichen und kuihl stellen. Zweiten Teig auf das mit Backpapier
belegte Blech legen. Teigrand mit wenig Eigelb bestreichen.

2 Fillung: Créme fraiche, Erdbeerkonfitiire, Zitronenschale und Guetzlibrésmeli verrithren, auf den Teigboden
verteilen, dabei rundum 2-3 cm Rand frei lassen. Rhabarberscheibchen dariber

verteilen.

3 Den kiihl gestellten Teig mit einem spitzen Messer blumenférmig einschneiden, sorgfaltig Uber die Rhabarbern
legen. Teigrander nach Belieben blumenférmig schneiden und gut verschliessen. Jalousie mit Zucker bestreuen und
in der unteren Halfte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen. Heiss, lauwarm oder ausgekihlt mit
wenig Hagelzucker und Puderzucker bestreuen

und in Sticke geschnitten servieren.
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