Rhabarber - Streuselkuchen 1

Kategorien:  Kuchen, Rhabarber
Zutaten fur: 4 Personen

400 G amm d attes Mhl
1 Pack. Backpul ver
250 Gramm Weiche Butter
280 Gramm St aubzucker
1/ 2 Pack. Vanill ezucker
1/ 4 Teel . Sal z
Ceri ebene Schal e von % Zitrone
5 Ei er
125 m Lauwarne M| ch
11/2 kg Rhabarber; ca.

Zitronenmeli sse zum Anri chten

FUR DEN STREUSEL

200 G amm d attes Mhl

150 Gramm Kristall zucker

1/ 2 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz

1/ 4 Teel . Zint

150 Gamm Kalte Butter

Anleitung:

Rhabar ber putzen und in 1 cm Sticke schneiden. Die Butter mt

St aubzucker, Vanillezucker, Salz und geriebener Zitronenschale
crem g ruhren. Eier nach und nach unterm schen (dauert etwa 10

M nuten). Das Mehl mt dem Backpul ver verridhren und abwechsel nd mt
der Mlch in den Teig einrihren.

Fiur den Streusel Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zint in einer
Schissel gut verrihren. Die in kleine Stiucke zerteilte kalte Butter
zugeben. Di e Masse zw schen den Handfl a&chen zu groben Bro6sel n

verrei ben, danach auf einer Platte verteilen und in den Kihl schrank
stel |l en.

Backpapier in ein tiefes Backblech | egen. Den Teig auf das Backbl ech
streichen (etwa 2 cm hoch), gleichmalBig mt Rhabarber bel egen und
mt Streusel bestreuen. Imauf ca. 160 °C vorgehei zten Rohr 55 bis
60 M nuten auf der mittleren Schi ene backen.

Rhabar ber - St r eusel kuchen auskiihl en | assen und nit Staubzucker
best r euen.

Cetrank: Zweigelt Barrique 2000, Wingut Senm er, kraftiger Rotwein



