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Zutaten
Rezept für 5 Portionen anzeigenRezept für 7 Portionen anzeigen6 Portionen




	Menge	Zutaten
	Für 6 Gugelhupf Förmchen oder andere Förmchen von ca. 1,5 dl Inhalt
	Butter und Mehl für die Förmchen
	Teig:
	200 
g	Mehl
	1 
Prise	Salz
	1½ 
EL	Zucker
	21 
g	Hefe, zerbröckelt
	ca.
 1 
dl	Milch
	50 
g	Butter, flüssig, ausgekühlt
	1	Ei, verquirlt
	1	Eigelb
	Kompott/Tränkflüssigkeit:
	1 
dl	Wasser
	½	Zitrone, abgeriebene Schale und 2 EL Saft
	4 - 5 
EL	Zucker
	400 
g	Rhabarber, in Stängelchen geschnitten
	Garnitur:
	2 
dl	Rahm
	1 
EL	1 Zitronenmelisse, fein gehackt
	1 
TL	Anissamen

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kochen / Backen20min

	Aufgehen lassen1h

	Auf dem Tisch in1h35min






Ansicht wechseln

	Für den Teig Mehl, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen. Hefe in der Milch auflösen. Mit Butter, Ei und Eigelb in die Mulde giessen. Alles gut verrühren. Teig schlagen, bis er geschmeidig ist und Blasen wirft. 
	Teig in die vorbereiteten Förmchen geben. Zugedeckt bei Raumtemperatur bis 1 cm unter den Formenrand aufgehen lassen.
	In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 20 - 25 Minuten backen. Leicht ausgekühlt auf ein Gitter stürzen.
	Für das Kompott und die Tränkflüssigkeit Wasser, Zitronenschale und -saft sowie Zucker aufkochen. Rhabarber zugeben, knapp unter dem Siedepunkt noch leicht knackig garen(gut überwachen!). Rhabarber sorgfältig herausnehmen, beiseite stellen.
	Tränkflüssigkeit in den Gugelhupf Förmchen verteilen. Noch leicht warme Savarins wieder hineinsetzen, bis sie die ganze Flüssigkeit aufgesogen haben, herausnehmen. 
	Für die Garnitur Rahm, Zitronenmelisse und Anis mischen, steif schlagen.
	Savarin Hüpfli mit Rhabarber auf Desserttellern verteilen. Rahm dazu anrichten.


Die Savarins lassen sich 1 Tag im Voraus backen. Ausgekühlt und gut verschlossen aufbewahren. Kurz vor dem Servieren tränken.




1 Portion enthält:
Energie: 1440kJ / 344kcal, Fett: 18g, Kohlenhydrate: 36g, Eiweiss: 8g


Kleines Koch-Einmaleins

	Eier erfolgreich ausblasen?
Leider gehen beim Eierausblasen immer mal einige Eier zu Bruch. Wir zeigen dir verschiedene Variante...

[image: Eier erfolgreich ausblasen?]



	Kann man Rhabarber roh essen?
Generell wird davon abgeraten, Rhabarber roh zu essen. Grund dafür ist die im Rhabarber enthaltene...

[image: Kann man Rhabarber roh essen?]



	Ist Rhabarber giftig?
100g Rhabarberstängel enthalten zwischen 0,2 und 0,5g Oxalsäure. Letztere ist aber nur in grossen...

[image: Ist Rhabarber giftig?]



	Rhabarber einfrieren?
Ja, Rhabarber kannst du einfrieren und das geht so:

Den Rhabarber schälen und in Stücke schneiden...

[image: Rhabarber einfrieren?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Rhabarberwähe]


[image: season-spring badge]
Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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