Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Rhabarber-Kasekuchen

Ein Rezept von Rhabarber-Kasekuchen, am 09.06.2026

100¢g
50¢g
1 Prise

100¢g

500¢g
50¢g
80g
250¢g

Fiir den Teig
Walnusskerne
Speisestarke
Salz
Rohrohrzucker

Butter fiir die Form

Fiir den Belag
Rhabarber
Speisestarke
Rohrohrzucker

Quark (20 % Fetti. Tr.)

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

175¢g
1/2TL

150 ¢

300 ml

1EL

Rezeptinfos

Dinkelmehl (Type 1050)
Backpulver
Eigelb (M)

weiche Butter

Eier (M)
Milch
Mark von %2 Vanilleschote

Puderzucker

Portionsgrofe 1 Springform (26 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 360 kcal

Zubereitung

l. Fur den Teig die Walnusskerne im Blitzhacker fein mahlen. 50 g gemahlene Niisse, Mehl, Starke, Backpulver, Salz, Eigelb,
Zucker und Butter in einer Riihrschissel mit den Knethaken des Handriihrgeréts ca. 1 Min. riihren, bis Streusel entstehen.

2. Den Boden der Form mit Backpapier auslegen, den Rand einfetten. Zwei Drittel der Streusel auf dem Boden festdriicken,
dabei einen kleinen Rand formen. Restliche Streusel kalt stellen.

3. Rhabarber putzen, waschen, abtropfen lassen und nach Belieben schélen. In ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.

4. DieEiertrennen. Starke mit 5 EL Milch glatt riihren. Restliche Milch mit Zucker und Vanillemark aufkochen. Die

angerlhrte Speisestarke hinzugeben und unter kraftigem Rihren mit dem Schneebesen einmal aufkochen lassen, bis ein
sehr dicker Pudding entsteht. Quark und Eigelbe dazugeben und unter standigem Riihren einmal aufkochen. Den Topf
vom Herd ziehen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rhabarber-kaesekuchen-58296

Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

5 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eiweifse und Puderzucker steif schlagen, Eischnee behutsam unter den Pudding heben.

6. Die Ubrigen Walnisse auf den Teigboden streuen. Die Kasecreme darauf streichen, die Rhabarberstiickchen darauf
verteilen. Mit den restlichen Streuseln bestreuen.

7. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 45 Min. backen, dann den Kuchen im ausgeschalteten Ofen weitere 10 Min. stehen lassen.
Dann herausnehmen, ca. 20 Min. ruhen lassen, aus der Form nehmen und vollstandig auskiihlen lassen.
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