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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
&-8 120 min easy

Rezept

ERDBEER-RHABARBER-TURMCHEN

Wie Du bei den Orangen-Turmchen schon erkennen kannst, finde
ich diese Art einen Kuchen zu prasentieren wirklich schan. Es sieht
ginladend aus und ein Kuchen auf dem Tisch endet ja manchmal ein
wenig in einem zerrupften etwas.

Wenn man dann noch einen Handwerksmeister Maschinenbau zu
Hause hat (Hr. Wong), dann ist klar, dass der Kuchenteig nicht einfach
50 ,aus dem Gefuhl* in Quadrate geschnitten wird. Nein, das muss

naturlich ausgemessen werden.

Ich hatte ja auch schon einmal ein Cebéck mit Erdbeeren und
Rhabarber gepostet. Ganz einfach weil das eine ganz tolle
Fruchtkembination ist. Du kannst aber auch andere geeignete
Obstsorten daflur verwenden.

Auf jeden Fall wlnsche ich Dir viel Spass beim Nachbauen!

ZUTATEN

Als Bsiquitteig habe ich den Orangen-Bisquit verwendet. Der schiefe Turm von Bisa in

lecker!
s ca. 15 Erdbeeren (2-3 zur Deko, der Rest als Fullung)

* ca. 2 Stangen Rhabarber
s 400 g 5chlagsahne
+ Flavor Drops Vanille (oder echte Vanille)

s pulverisiertes Erythrit nach Geschmack

Forden Mandelcrunch:
+ 3 EL gehackte Mandeln
s 2 EL Erythrit

Seite || 1



b@llonbroetchen.de

R

%
Opy e ih
BALLONBROETCHEN

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT

Verteile den Teig auf einem groRen Blech ca. 1-1,5 em dick und backe diesen fur ca. 15 -20 min bei ca. 180
Grad Ober-/Unterhitze, Bitte im Auge behalten und gagfs. mit Folie abdecken, so dass er nicht zu dunkel
wird,

SCHRITT 2

Teile den Teig in gleichmaRige Quadrate ein, schneide aber nur digjenigen komplett durch, die Du als
oberste Lage verwenden mochtest. Bereits an dieser Stelle solltest Du entscheiden, wie viele Lagen Deine
Turmchen haben sollen und wie viele es werden sollen.

SCHRITT 3
Wasche und schneide die Erdbeeren in kleine Wurfel. Schale den Rhabarber und schneide auch denin
kleine Wurfel. Gib beides zusammen in eine Schussel und zuckere das Obst mit etwas Erythrit.
SCHRITT 4
Schlage die Sahne mit etwas Vanille (echt oder Flavor Drops) auf und gib das pulverisierte Erythrit dazu, bis
Deine gewulnschte SulBe erreicht ist.
SCHRITT S

Streiche den Teil des Bisquits mit Sahne ein der fur die Lagen zustandig ist. Verteile dann die Erdbeeren
und Rhabarber darauf und streiche auch das wieder mit etwas Sahne ein. Behalte ein wenig Sahne ubrig,
so dass Du auch die Deckel der Turmchen einstreichen kannst.
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SCHRITT 6

Fur den Mandelcrunch als Deko, gib die gehackten Mandeln mit Erythrit in ein Topfchen und erhitze es so
lange, bis das Erythrit flussig ist. RUhre gut herum und schutte das Gemisch dann auf ein Backpapier und
streiche es glatt. Achtung, Erythrit wird sehr sehr heil3.

SCHRITT 7

Jetzt kannst Du den Teig final gemal? Deiner Einteilung in die vorgezeichneten Quadrate schneiden,
aufturmen und zuletzt mit Erdbeere, Mandelcrunch (dazu das ausgekuhlte Crunch in kleinere Teile
brechen) und z.B. einem Pfefferminzblatt dekorieren.
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