
 

Mini Rhabarber Tarte Tatin                                für 8 stk.  
 
 

Teig 
200g Mehl 
Prise Salz 

2 EL Zucker 
100g kalte Butter in Würfel 

Wenig Zitronenschale 
Ca. 3-4 EL Wasser 

 
 

Belag 
250g Rhabarber 

3-4EL Zucker 
60g Puderzucker 

30g Butter 
 
 

 

 
Mehl, Salz und Zucker mischen. Butter 
und Zitronenschale beifügen und zu 
einer krümligen Masse verreiben, eine 
Mulde formen. Wasser hineingiessen. 
Rasch zu einem Teig zusammenfügen, 
nicht kneten. In Folie gewickelt 30 
Minuten kühl stellen. 
 
 
Rhabarber in ca. 1cm x 1cm grosse 
Würfel schneiden und mit dem Zucker 
vermischen und 20min stehen lassen.  
In der Zwischenzeit den Ofen auf 220°C 
vorheizen. Puderzucker gleichmässig 
auf die Förmchen verteilen und für 3-
4min in der Mitte des Ofens 
karamellisieren. Gut überwachen, 
damit der Zucker nicht verbrennt. 
 
Herausnehmen und wenig Butter und 
die Rhabarberstücke darauf verteilen.  
 
Teig auf wenig Mehl 3 mm dick 
auswallen, 8 Rondellen ausstechen. 
Auf die Früchte legen, Teig mit Gabel 
mehrmals einstechen. In der Mitte des 
auf 220 °C vorgeheizten Ofens 10-15 
Minuten backen. Leicht auskühlen 
lassen. Und auf den Teller stürzen und 
servieren.  
 

 


