Rhabarber - Streuselkuchen mit Marzipan

Kategorien:  Backen, Kuchen, Friichte, Rhabarber
Zutaten fur: 20 Stucke

650 G anm Mehl

1 Pack. Trockenhefe (je 7 g)
200 Gramm Mar zi panr ohmasse
200 m Mlch
175 G anm Zucker

Sal z

250 Gramm Butter

1 Ei (M

1 Pack. Anmaretto-Backaroma (50)

11/2 kg Rhabar ber
100 G amm GCenahl ene Hasel nisse
30 Gramm Hagel zucker

Anleitung:

400 g Mehl und Hefe m schen. 100 g Marzi pan zerkridmeln, in der

| auwarmen M|l ch fein purieren. 25 g Zucker, 1 Prise Salz, 100 g

wei che Butter, Ei und Backaronma dazugeben. Alles mt den Knethaken
des Handrihrers zu einemglatten Teig verkneten. Zugedeckt an ei nem
warnmen Ort 25 M nuten gehen | assen.

Rhabar ber putzen, waschen, in schrage, 2 cm |l ange Sticke schnei den.
150 g Butter zerlassen. 250 g Mehl, 75 g Nisse, 150 g Zucker und
zerl assenes Fett zuerst mt den Knethaken, dann mt den Hinden zu
Streuseln verarbeiten. 100 g Marzipan fein zerkrtneln und unter die
Streusel m schen.

Tei g nochmal s gut verkneten, auf einemgefetteten Blech mt
benehl t en Hinden gl ei chnali g ausei nander dr icken und mt den
restlichen Nissen bestreuen. Rhabarber darauf verteilen und Streusel
und Hagel zucker dar Uberstreuen. Zugedeckt 15 M n. gehen lassen. Im
hei ssen Oen bei 200 G ad auf der 2. Schiene von unten 25-30 M nuten
backen (Gas 3, Uruft 180 G ad).

Lauwarm mt hal bstei f geschl agener Sahne servieren.
NOTI ZEN:. Mt Mandel n statt Hasel nissen gebacken, Teig geht sehr

weni g auf. Rhabarber noch ein wenig zuckern, ehe die Streusel
dr auf konmen.



