Rhabarber- Tarte mit Erdbeersorbet und Zitronenluft

Rhabarbertarte

für eine Springform von 26 bis 28 Zentimeter Durchmesser
Zutaten:

Mürbeteig:

-   250 g Mehl

-   125 g Butter

-   1 Prise Salz

-   100 g Zucker

-   1 kleines Ei

Belag:

-   1 kg Rhabarber

-   50 g Mandeln oder Walnüsse

-   8 bis 12 EL Zucker (nach Geschmack)

Zubereitung:

· Zunächst aus den angegebenen Zutaten rasch einen Teig kneten – falls er dabei zu weich erscheint, auf keinen Fall mehr Mehl einarbeiten.

· In der Zwischenzeit den Rhabarber in ca. 3 cm lange Stücke schneiden .Mit Zucker vermischen, ziehen lassen, leicht andünsten und abtropfen lassen.

· Die Mandeln oder Nüsse mit zwei Löffeln Zucker im Mixer zu Pulver mixen.
· Auf dem Teigboden die Mandel-Zucker-Mischung streuen.
· Den Rhabarber auf dem Teigboden vorsichtig verteilen.
· Bei 200 °C im vorgeheizt Backofen mit Unterhitze ca. 35 min. backen.
· In der Form kurz abkühlen lassen, bevor der Kuchen aus ihr gelöst wird und lauwarm servieren.
Erdbeersorbet 4 Pers.

Zutaten:

· 250g Erdbeeren

· 1 EL Zitronesaft

· Sirup nach Geschmack (Grundrezept Sirup: 500g Zucker mit 500g Wasser einmal gut durchkochen)

Zubereitung:

· Erdbeeren putzen und waschen

· Erdbeeren mit der ausgepressten Zitrone und dem Sirup im Mixer fein pürieren und in der Eismaschine gefrieren.

Zitronenluft

Zutaten:

-   500g Wasser

-   250g Zitronensaft

-   100g Sirup (100g Wasser mit 100g Zucker aufkochen und kaltstellen).

-   2,5g Sojalecithin- Pulver

Zubereitung:

-   Alle Zutaten in ein Gefäß geben.

-   Mit dem Zauberstab bearbeiten und alle Zutaten gut mischen bis Schaum entsteht.

-   Zwei Minuten ruhen lassen und dann anrichten oder kalt stellen.

