


Rhabarberkuchen
Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (1 Springform 28 cm):

250 g Mehl, 125 g kalte Butter,
60 g Zucker, 120 g Zucker, 1 Prise
Salz, 2 Eigelb, 1 EL Semmelbrésel,

1 kg rote Johannisbeeren, 4 EiweiB, 150 g gemahlene Mandeln,
2 EL Speisestérke, 1 etwas Puderzucker zum bestauben

Zubereitung:

L

Fir den Murbeteig die Butter in kleine Sticke Schneiden und
mit dem Mehl, 60g Zucker, einer Prise Salz, dem Eigelb und ggf.

2 EL kaltem wasser zu einem glatten Teig verkneten. Am besten
geht das mit den Handen. Wenn der Teig Schén glatt ist, zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir mindestens
30 Minuten im KihlSchrank kalt stellen.

In der Zwischenzeit den in wiirfel geschnittenen Rhabarber in
einer groBen Schiissel mit den gemahlenen Mandeln und der
Speisestarke vermengen.

Nun den Teig ausrollen und eine zuvor eingefettete Springform
damit auskleiden, dabei den Rand Schén hoch ziehen. Den Boden
mit einer Gabel mehrfach einStechen und mit den Semmelbrosel
besStreuen.

Das EiweiB mit einer PriSe Salz Sehr steif Schlagen, dabei nach
und nach den restlichen Zucker einrieseln lassen. Das EiweiB
vorsSichtig unter den Rhabarber heben. AlleS auf den Teig geben
und glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze auf der

2. Schiene von unten fiir etwa 50 Minuten goldbraun backen. Den
Kuchen noch in der Form auskihlen lasSen und vor dem Servie-
ren mit Puderzucker bestauben.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.laiseacker.de.
Guten Appetit
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