Zutaten

400 g
1/2TL
2EL
1/4TL
409
659
409
1/2TL
509

Fiir die Vanillesauce:

250 ml
1TL
409
159

1

Sonstiges:

www.yumtamtam.de

Rhabarber Crumble

Rhabarber

frischer geriebener Ingwer
Stérke

Zimt

kernige Haferflocken
Zucker

Mehl

Salz

kalte Butter

Milch
Vanillepaste
Zucker
Starke
Eigelb

Auflaufform

Rezeptinfo

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 10 Min. + 15 Min. Backzeit

pro Portion: 1573 kJ, 376 kcal, 57 g Kohlenhydrate, 6,1 g Eiwei3, 15,2 g Fet
103 mg Cholesterin, 4,6 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @

[schnell

Zubereitung

Das kriegt wirklich jeder gebacken. Dieser Crumble ist super easy, geht gan.
schnell und ist auch noch glinstig. Und das Beste: er schmeckt superlecker!
Einfach Rhabarber schneiden und zuckern, etwas Starke dazugeben und m
ein wenig Ingwer und Zimt abschmecken. On top kommen die Streusel aus
Haferflocken, Zucker, Mehl und Butter. Jetzt nur noch ab in den Ofen und
fertig ist der kostlich stiB-saure Rhabarber Crumble. Dazu serviert ihr
selbstgemachte VanillesoBe.

Step 1:

Zuerst waschst du den Rhabarber und schneidest ihn in kleine Stiicke. Dant
wird der geschélte Ingwer dazu gerieben. 40 g Zucker, die Starke und den
Zimt untermengen.

Step 2:

In einer Schale mischst du die Haferflocken, 25 g Zucker, das Mehl und Sal:
Die kalte Butter kommt in Stlicken dazu und wird vorsichtig mit den trockene
Zutaten verknetet, bis ein kriimeliger Teig entsteht.

Step 3:

Gib die Rhabarberstiicke in eine Auflaufform und verteile die Teigkrimel auf
dem Rhabarber. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze muss der Rhabarber Crumble
ca. 20 Minuten backen.

Step 4:

Fir die Vanillesauce 150 ml Milch mit der Vanillepaste in einen Topf geben
und vorsichtig erhitzen. In der Zwischenzeit verriihrst du die restliche Milch
mit dem Zucker und der Starke. Sobald die Milch im Topf kéchelt, wird die
Zucker-Starkemischung eingerihrt. Gib zuletzt das Eigelb dazu und riihre
kraftig weiter, bis die SoBe die gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Die
VanillesoBe in ein hitzebestandiges Glas gieBen und etwas abkiihlen lassen

Step 5:

Nach der Backzeit den Crumble mit der VanillesoBe servieren.
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