K asekuchen mit Streusel und Rhabarber

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte, Kése
Zutaten fur: 1 Kuchen

TEI G
50 Gramm Mondam n Fei ne Spei sest ar ke
175 Gramm  Mehl
50 Gramm Genahl ene Mandel n
1/2 Teel . Backpul ver, gestr.
1 Eigel b
100 Gramm Zucker
150 Gramm Butter oder Margarine
QUARKFULLUNG
50 Gramm Mondam n Fei ne Spei sest ar ke
1/ 4 Ltr. Mlch
80 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
250 Gramm Spei sequar k ( Mager st uf e)
1 Eigel b
1 Zitrone, abgeriebene Schal e
Von
2 Essl. Zitronensaft, evtl. nehr
2 Ei wei 3
BELAG
300 Gramm Rhabar ber, geschalter, in
St iicke geschni ttener
3 Essl. Mandel bl &tt chen

ZUM BESTAUBEN

Puder zucker

Anleitung:

Mondanmi n, Mehl, gemahl ene Mandel n und Backpul ver in ei ne Schuessel
geben. Eigel b, Zucker und weiches Fett daraufgeben und alles mt
ei nem Handr uehrgeraet auf niedriger Schaltstufe gut verkneten, bis
sich Streusel bilden.

2/ 3 der Tei gnenge auf den Boden einer geretteten Springform (26 cm
0) geben und dabei einen etwa 3 cm hohen Rand | ei cht festdruecken.
Di e Quarkfuel lung darauf verteil en, Rhabarberstuecke auf die

Fuel l ung geben. Den restlichen Teig darueberstreuen und mt

Mandel bl aettchen bel egen. Die Springformin den vorgehei zt en

Backof en schi eben und backen.

Streusel - Kaesekuchen nach dem Erkalten mt Puderzucker bestaeuben.
Fuer di e Quarkfuell ung Mondam n i n genuegend kalter M| ch anruehren.
Die restliche MIch und Zucker zum Kochen bringen, das angeruehrte
Mondam n dazugi essen und unter Ruehren kurz kochen | assen.

Quark, Eigelb, Zitronenschal e und -saft verruehren, unter den

hei ssen Flammeri schl agen und alles unter Ruehren nochnal s aufkochen

| assen.

Ei wei ss sehr steif schlagen und unter die heisse Quarknasse zi ehen.



K asekuchen mit Streusel und Rhabarber

(Fortsetzung)

Backof enei nstel |l ung: E-Herd: 200-225 50-60 M nuten G Herd: 3-4 50-60
M nut en

Ti p: Der Streusel - Kaesekuchen schmeckt auch mit Stachel beeren,
Sauer ki rschen, Aepfeln oder Zwetschgen.



