Rhabarber - Kuchen mit Baisergul3

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Frichte, Land, Danemark
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
250 Gramm Butter oder Margarine
1 Karton Vanillinzucker
11/2 Tassen Zucker
4 Ei er
1 Tasse Mondam n

3 Tassen Mehl
3 gestr. TL Backpul ver
1/2 gestr. TL Salz

BELAG
3/4-1 kg Vorbereiteter
In Sticke geschn. Rhabar ber
BAI SERVASSE
3 Ei wei B

Evtl. Zitronensaft
1 Beut el Abgezogene, gehackte
Mandel n
11/2 Tassen Zucker

Anleitung:

Das weiche Fett in eine hohe Schissel geben. Vanillinzucker, Zucker,
Ei er, Mondam n, Mehl, Backpul ver und Sal z dar aufgeben und alles mt
ei nem Handr 0hr ger a auf hochster Schal tstufe gut verrihren (Dauer
etwa 2 Mnuten). Den Teig auf ein gut gefettetes Backbl ech streichen,
m t Rhabarber bel egen und i m vorgehei zt en Backof en backen. Den
Kuchen herausnehnen und den Backofen auf die hthere Stufe unschalten.
Di e Bai sermasse auf den Kuchen streichen, w eder in den Backofen
schi eben und gol dgel b dber backen. Fir di e Bai sernasse das Ei wei 3 und
evtl. Zitronensaft sehr steif schlagen, Zucker unterschl agen
(langsam) und zul etzt di e Mandel n darunterzi ehen.

Backen: E.-Herd 175-200° 40-45 Mnuten G -Herd 2-3 40-45 M nuten

Uber backen: E.-Herd 225-250° 2-3 Mnuten G -Herd 4-5 2-3 M nuten



