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Gesliirzier thabarberkuchen

Zutaten |16 stucke (Springform (@ 26 cm)

Fur den Rhabarber:

5009 Rhabarber

Q0 g Zucker

Fur den Ruhrteig:

8og Butter

160 g Zucker

2 Eier (GroBe M)

100 g Starkemehl

80g Weizenmehl, Type 405
1Pr Salz

3TL Backpulver

¥ Tasse (ca. 100 Vollmilch

ml)

Zubereitungszeit: 25 Min., Backzeit: 50 Min.

Zubereitung:

e Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.
e Die Springform mit Backpapier auslegen.

e Den Rhabarber waschen, in ca. 1 cm groBe Stlicke schneiden, in die Springform legen und mit
dem Zucker bestreuen.

e .Aus den restlichen Zutaten einen Ruhrteig herstellen:
e Daflir Butter und Zucker schaumig rihren, Eier nach und nach hineingeben, unterrthren.

e Starkemehl, Mehl, Salz und Backpulver mischen und nach und nach unter die Eier-Zuckermasse
rihren, Milch unterrihren, sodass ein schwer-reiBender Rihrteig entsteht.

e DenTeig auf die Rhabarberstliicken geben und verteilen.
e Das Ganze 40 bis 50 Minuten backen, 10 Minuten auskihlen lassen.
e Den Kuchen mit einem Messer von der Springform Lésen und die Form entfernen.

e AnschlieBend wird der Kuchen auf eine Tortenplatte gestirzt und der Springformboden und das
Backpapier mit einem Messer vorsichtig abgelost.

www.landgemachtes.de



qe!nachtea

ezepte vom Land

Tipp:

Nach Geschmack den Kuchen nach dem kompletten Abkuhlen noch mit Tortenguss tUberziehen.
Frisch aufgeschlagene Sahne oder eine Kugel Vanilleeis schmecken sehr gut dazu.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 78,78 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiwei Kalzium
161 kcal 5179 2689 1929 101 mg
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