Rhabarber-Quiche mit Camembert, Rhabarber mit Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den Quiche-Teig:

250 g Dinkelmehl 130 g kalte Butter 1 Ei

1 TL Salz

Fiir den Belag:

300 g Rhabarber 1 Camembert, 250 g 3 Eier

100 ml Sahne 50 g Frischkése 50 ml Créme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir den marinierten Rhabarber:

300 g Rhabarber 50 g Rucola 1 Schalotte

4 EL Pinienkerne 100 ml Kirschsaft 3 EL Himbeeressig
3 EL Sonnenblumendol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Rhabarber-Gelee:

100 ml Rhabarbersaft 1 g Agar-Agar

Fiir den Quiche-Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten. Teig in eine Quiche oder Tarteform geben und den
Rand gut andriicken.

10 Minuten kiihl stellen.

Fiir den Belag:

Rhabarber schiilen und in kleine Stiicke schneiden. Dann kurz mit Zucker und etwas Wasser
diinsten. Camembert ebenfalls in kleine Stiicke schneiden und beides gleichméfig auf dem Teig
verteilen.

In einer Schiissel Eier, Sahne, Frischkidse und Créme fraiche verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, iiber die Quiche gieflen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-35 Minuten backen
bis sie goldbraun ist und die Fiillung gestockt ist.

Tipp:

Wenn die Quiche auf zwei kleine Formen verteilt wird, verkiirzt sich die Backzeit um die Hilfte.
Fiir den marinierten Rhabarber:

Rhabarber waschen und in 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Rucola waschen, verlesen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Schalotte abziehen, klein schneiden und in 1 EL Sonnenblumendl kurz glasig braten. Rhabarber
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Kirschsaft abléschen und kurz aufkochen.

Vom Herd nehmen, Himbeeressig zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Rest Ol
unterriihren.

Rucola mit Rhabarber anrichten und mit dem Dressing betraufeln.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett von allen Seiten rosten. Salat mit gerdsteten Pinienkernen
bestreuen.

Fiir das Rhabarber-Gelee:

Rhabarbersaft mit Agar-Agar ca. 2 Minuten aufkochen. In eine flache Schale stellen und im
Kiihlschrank abkiihlen lassen. Wenn es fest ist mit einem kleinen Loffel kleine Kugeln ausstechen
und neben oder auf das Gericht legen.

Sabine Hértfelder am 16. April 2024



