
Zutaten für 12 Stücke:

1 Rechteckig ausgewallter Blätterteig, ca. 42x45cm

100 g Mandelmasse

50 g Haselnüsse, grob gehackt

250 g Rhabarber, in Scheibchen

1 EL Zucker

Vorgehen:
• Rhabarber schälen und schneiden

• Teig in 12 gleichgrosse Vierecke schneiden (9x8cm)

• Die Vierecke in ein Muffinblech legen

• Mandelmasse gleichmässig auf die Teigstücke verteilen

• Restlichen Teig zerzupfen und mit den Nüssen, Rhabarber und Zucker 

mischen

• In die Küchlein hineingeben

• Die Ecken evtl. noch nach oben falten

• Ofen auf 220°C vorheizen (Oben- und Unterhitze)

• Ca. 25 Min. in der unteren Hälfte backen

• Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen

Tipp 1:
Bestreue die ausgekühlten 

Küchlein mit Puderzucker und 

serviere sie mit Glace (z.B. 

Vanille oder Fior di Latte)

Rezept  der Woche:

Rhabarberküchlein
„Danke Mami!“

Tipp 2:
Bevor du in den Supermarkt 

gehst, schau doch bei einem 

Hofladen in deiner Nähe vorbei. 

Meist sind sie frischer und wir 

unterstützen gleich die Zuger 

Bauern. 



Zutaten: 
für 4 kleine Weckgläser oder 4 normale Gläser

Ca. 500g Rhabarbern 

3 EL Zucker

1 EL Zitronensaft 

1Päckli Vanillezucker

30g Puderzucker

Abgeriebene Schale einer Zitrone
(heiss waschen und am besten Bio) 

250g Mascarpone

250g Quark 

100g Löffelbiskuit

1 dl Orangensaft oder 1dl verdünnter 

Sirup

Vorgehen:
• Rhabarbern schälen und in kleine Stücke schneiden 

• Mit 3 EL Zucker und 1 EL Zitronensaft aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln lassen 

• Rhabarbern auskühlen lassen 

• Mascarpone, Quark, Puderzucker und Vanillezucker mischen und gut verrühren

• Löffelbiskuit kleinbrechen (ca. dritteln) und Orangensaft oder verdünnter 

• Sirup (zum Bsp. Holunder- oder Erdbeersirup mit Wasser, Verhältnis 1:3 ungefähr) 

darüber giessen und weich werden lassen

• Nun die Gläser schichtenweise füllen: Rhabarbern - Löffelbiskuit - Creme und dann 

wieder Rhabarbern - Löffelbiskuit - Creme

• Zur Dekoration mit etwas Schoko-Pulver bestreuen oder mit einem frischen Erdbeeri

S‘Tiramisu passt super als Dessert oder au zum Muettertags-Brunch, en Guete!

Tipp 1: 

Variante mit Erdbeeren! 

Falls du Rhabarbern nicht magst, kannst du 

das Rezept einfach mit frischen Erdbeeren 

ersetzten. Dazu brauchst du ca. 500g 

Erdbeeren. Schneide die Erdbeeren in 

Stückli, gib 2 EL Puderzucker und 1 EL 

Zitronensaft dazu & fertig  

Du musst sie nicht kochen !

Rezept der Woche :
Rhabarber-Tiramisu im Glas

„Danke Mama!“

Wie schäle ich Rhabarbern?

Mit einem kleinen Küchenmesserli von 

oben nach unten die dünne  äusserste 

Haut abziehen


