Rhabarbertortchen mit Baiser-Haube

Zutaten (fir 12 Stiick):

- 125 g weiche Butter

- 150 g brauner Zucker

- 0,5 Bio-Orange

- 3 Eier

- 1 Eigelb

- 200 g gemahlene Mandeln
- 100 g Maismehl

- 4 g Backpulver

- 2 Stangen Rhabarber

Fiir die Zubereitung der Tértchen empfiehlt sich ein Muffinblech. Rhabarber schélen, von den Faden befreien und die Stangen
je nach Dicke langs halbieren oder dritteln. Anschliefend in etwa 5 cm lange Stiicke/Streifen schneiden. Die Mulden mit
Papierférmchen auslegen. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

In einer Schiissel Butter mit Zucker, Salz und dem Abrieb der Orange schaumig schlagen. Eier und Eigelb getrennt einriihren
und aufschlagen. Gemahlene Mandeln mit Maismehl und Backpulver mischen und zum Butter-Ei-Gemisch geben. Kurz zu
einem Teig verriihren.

Den Teig mithilfe eines Eisportionierers oder zweier Essl6ffel in die Mulden fiillen. Rhabarberstiicke in den Teig driicken. 25-30
Minuten backen. Muffins komplett abkiihlen lassen.

Zutaten fiir die Hauben:
- 1 Eiweifd

- 40 g Zucker

- 1 Prise Salz

Eiweifd in einer fettfreien Schiissel mit Zucker und Salz steif schlagen. Mit einem Spritzbeutel oder 2 Teeldffeln auf den
Tortchen verteilen. Die Baisers mit einem Flambierbrenner braunen.
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