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GU Rezepte
Rezept
Rhabarber-Streuselkuchen
Ein Rezept von Rhabarber-Streuselkuchen, am 10.04.2024
Zutaten
250g Mehl 1TL Backpulver
125g weiche Butter 80g Zucker
1 Packchen Vanillezucker 1 Ei
500 g Rhabarber
Fiir den Guss
200g Schmand 1 Ei
120 g Zucker 1 Packchen Vanille-Puddingpulver
AuBBerdem
Fett flr die Form
Rezeptinfos

Portionsgrofe 1 Springform (26 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 290 kcal

Zubereitung

l. Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker und Ei
dazugeben und den Teig mit dem Handriihrgerat oder mit den Handen zu Streuseln kneten. Den Ofen auf 200° vorheizen.

2. Eine Springform fetten. Zwei Drittel des Teiges in der Form verteilen und mit der Hand auf dem Boden und am Rand
andriicken.

3. Den Rhabarber waschen, schalen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.

4. Firden Guss Schmand, Ei, Zucker und Puddingpulver mit dem Handriihrgerét verriihren.

5. Erst den Rhabarber, dann den Guss auf den Boden geben. Die tibrigen Streusel darauf verteilen. Den Kuchen im Ofen
(Mitte, Umluft 180°) ca. 55 Min. goldbraun backen.
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