Rezept

Zutaten fiir einen Kuchen

700 g Rhabarber

1 EL Zucker

175 g Butter

125 g Zucker

Abrieb von 1 Zitrone
Mark von 1 Vanilleschote
4 Eier

130 g Mehl

1 TL Backpulver

1 EL Speisestarke

1 Prise Salz

100 g Haselnussgriel
100 ml Milch

WDR

Rhabarberkuchen mit Haselnuss und Baiser

Service Essen und Trinken

125 g Zucker (fur den Baiser)
optional: 2 EL gehobelte Haselnlsse (alternativ Mandelblattchen oder gehackte Pistazien)

Zubereitung

Rhabarber waschen, die Enden abschneiden und die Schale abziehen. Rhabarber in etwa

ein Zentimeter breite Sticke schneiden und mit einem Essloffel Zucker mischen.

Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. 24er-Springform einfetten und

bereitstellen.



Butter, Zucker, Zitronenabrieb und Vanillemark zusammen auf hoher Stufe aufschlagen, bis
die Butter hell und pomadig ist. Drei Eier trennen. Die drei Eigelbe und das ganze Ei nach

und nach zur Buttermischung geben und weiter aufschlagen.

Die trockenen Zutaten in einer Schiissel mischen und abwechselnd mit der Milch zur Eier-
masse geben. Teig in die Springform flllen. Die Rhabarberstiicke darauf verteilen. Den Ku-
chen fur 45 bis 60 Minuten backen. Stadbchenprobe machen und eventuell mit Alufolie abde-
cken, damit der Kuchen nicht zu dunkel wird.

Backofen auf 150 Grad herunter drehen. Die drei Eiweif3e mit 125 Gramm Zucker zu Baiser
schlagen. Baiser grof3zigig auf den Kuchen streichen. Optional gehobelte Haselniisse dar-
uber streuen und den Kuchen 20 bis 30 Minuten bei niedriger Temperatur backen. Zehn Mi-
nuten abkihlen lassen. Aus der Form |I6sen und vollstéandig auskiuhlen lassen.

Guten Appetit!
Rezept: Julia FloR3



