Ly OChrezepte

Rhabarber-Riuhrkuchen

Der Rhabarber-Ruhrkuchen ist eine einfache Mehlspeise zur Rhabarber-Zeit im Frihling. Das Rezept
mit Schritt-fir-Schritt-Anleitung ist rasch gebacken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 45 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

500 g Rhabarber
4 Stk. Eier

1 Prise Salz

150 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

70 g Butter (weiche)
150 g Weizenmehl
1 TL Backpulver

1 Handvoll Haselniisse

Staubzucker

Zubereitung

1. Um einen leckeren Rhabarber-Ruhrkuchen zuzubereiten, waschst Du den Rhabarber, putzt
ihn und schneidest ihn in ca. 3 cm lange Stlicke. Dann fettest Du eine Springform
@ 24 cm mit Butter und legst den Boden mit Backpapier aus. Als Nachstes heizt Du den
Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vor.

2. Die Eier trennen, das Eiweil} in einer Schissel mit einer Prise Salz sehr steif schlagen und
beiseite stellen. Danach ruhrst Du das Eigelb mit dem Zucker, Vanillezucker und der weichen
Butter schaumig. Du mischst Mehl mit Backpulver, siebst es und rihrst es nach und nach
unter die Buttermasse. AbschlieRend hebst Du das steif geschlagene Eiweil3 vorsichtig unter
den Teig.

3. Fllle den Teig in die vorbereitete Springform, verteile den Rhabarber gleichmafiig darauf und
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drticke ihn leicht in den Teig. Zerhacke die Haselntisse grob mit einem scharfen
Kichenmesser und bestreuen den Rhabarber-Rihrkuchen damit. Schiebe den Kuchen in die
Mitte des Backofens und backe ihn fur 40-45 Minuten. Nimm den Kuchen aus dem Ofen und
lasse ihn auf einen Kuchenrost abkiihlen. Zum Schluss kannst Du ihn nach Belieben mit
Staubzucker bestauben.

Tipp

Serviere den Rhabarber-Rihrkuchen mit einem Klecks Schlagobers.
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