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LYd extra

Rhabarber-Cobbler

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 MINUTEN plus 30 Minuten kiihlen und ca. 35 Minuten backen
Fiir ca. 6 Personen

FUR DEN TEIG

300 g Weizenmehl (Type 405)
2 TL Backpulver

2 EL gemahlene Haselnlisse

2 EL grobe Haferflocken

125 g brauner Zucker

100 g griechischer Joghurt
175 g Butter, kalt

1 kraftige Prise Salz

AUSSERDEM

1ovale oder eckige Auflaufform (ca. 24 x 30 cm)
Butter fiir die Form

1kg Rhabarber

1gestrichener EL Speisestéarke

50 g Zucker

200 g Himbeeren (frisch oder TK)

1EL Puderzucker

400 g griechischer Joghurt

und 6-8 EL Ahornsirup zum Servieren

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Haselniisse, Haferflocken, Zucker, Joghurt, Butter in FIéckchen und
Salz zuerst mit den Knethaken des Handriihrgerats, dann mit den Handen zu einem glatten Teig
kneten. Abgedeckt 30 Minuten kiihlen.

Quelle: London Love Story. Rezepte und Geschichten. Anne-Katrin Weber. Holker Verlag. ISBN 978-3-88117-
287-5



2. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C Umluft vorheizen. Die Form einfetten. Den
Rhabarber putzen, waschen, nach Belieben schalen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Mit
Starke und Zucker mischen und in die Auflaufform geben, die Himbeeren darauf verteilen. Aus dem
Teig ca. 16 gleich groBe Béllchen formen, etwas flach driicken und auf den Friichten verteilen.

3. Den Cobbler auf mittlerer Schiene im Ofen ca. 35 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und
mit Puderzucker bestreuen. Den Cobbler mit einem Klacks Joghurt und Ahornsirup anrichten.
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