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Rezept
Veganer Rhabarber-Streuselkuchen

Ein Rezept von Veganer Rhabarber-Streuselkuchen, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir den Boden
100 g weiche vegane Margarine 100g Zucker
250g Mehl (Type 405) %2 Pck. Backpulver
1TL Ei-Ersatzpulver 125 ml Pflanzenmilch (z.B. Soja-, Hafer- oder
Reismilch)
Fiir den Belag
300g Rhabarber 2EL Zucker
Fiir die Streusel
100 g Mehl (Type 405) 70g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker 65 g kalte vegane Margarine
Puderzucker zum Bestauben
AuBRerdem
vegane Margarine fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe 1 Springform (26 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

Die Form einfetten. Fiir den Boden weiche Margarine und Zucker in eine Riihrschiissel geben und mit den Quirlen des
Handrlhrgerats schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver mischen und unterriihren. Ei-Ersatzpulver und Milch ebenfalls
unterriihren. Den Teig in die Form fullen und glatt streichen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Fiir den Belag den Rhabarber putzen, waschen, schalen und in ca. 1 cm breite Stiicke
schneiden. Die Rhabarberstiicke auf dem Teig verteilen und mit 2 EL Zucker bestreuen.

Fuir die Streusel Mehl, 70 g Zucker, Vanillezucker und kalte Margarine mit den Handen oder den Knethaken des
Handrlhrgerats zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig zwischen den Fingern zu Streuseln zerreiben und auf dem
Rhabarber verteilen. Den Kuchen nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

4.

Den Kuchen im Backofen (Mitte) 35-40 Min. backen. Dann die Stébchenprobe machen! Dafiir ein Holzstédbchen in die
Mitte des Kuchens stecken. Wenn kein Teig am Stabchen hangen bleibt, ist er fertig. Sonst noch einige Min. weiterbacken.
Den Kuchen herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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