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Sonntagskuchen i
Robert Schorp Freitag, 28.05.2021

Rhabarber-Streuselkuchen mit Schmandcreme Fiar 12 Stuck

Zutaten:

Fur Boden und Rand:

200 g kalte Butter

100 g Zucker (oder Puderzucker)

1 Prise Salz

1 Eigelb (Groflke M)

300 g Weizenmehl (Type 550)

1 gestrichener TL Backpulver
etwas Butter und Mehl fur die Form

Fur die Streusel:

60 g kalte Butter

60 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Bio-Zitronenschale

90 g Weizenmehl (Type 550)

Fur den Belag:

1 kg Rhabarber

100 g stiRe Brosel

(z. B. zerbroselter Loffelbiskuits, Zwieback)
140 g Butter

240 g Zucker

5 Eier (Grolze M)

250 g Schmand

30 g Weizenmehl (Type 550)

1 TL gemahlener Zimt

Zubereitung:

1. Fiir den Miirbeteig Butter, Zucker und Salz in einer Riihrschiissel verkneten. Eigelb kurz unter die
Buttermasse ruhren. Mehl und Backpulver mischen, Gber die Buttermasse sieben. Alles rasch glatt
verkneten.

2. Den Mirbeteig zu einem flachen Rechteck formen, zugedeckt im Kuhlschrank mindestens 2
Stunden, besser tber Nacht, ruhen lassen.

3. Fiir die Butterstreusel Butter, Zucker, Salz und Zitronenschale kurz vermischen. Das Mehl
Ubersieben und alles zu Streusel verkneten. Kuhl stellen.

4. Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Etwa Hélfte des Murbeteigs auf einer
bemehlten Arbeitsflache etwa 2 cm dunn ausrollen. Den Rand einer Springform (@ 26—28 cm)
auflegen und den Boden rund ausschneiden.

5. Den Formboden fetten und mit Mehl fein ausstduben. Den ausgeschnittenen Teig auf den
Formboden legen, mehrfach mit einer Gabel einstechen. Eventuell Gibrige Teigreste kurz
zusammenkneten, kiihl stellen. Den Springformrand um den Boden schlief3en.

6. Den Boden im heiRen Backofen etwa 12—14 Minuten vorbacken. Form auf ein Kuchengitter setzen,
auskuhlen lassen.

7. Wahrenddessen Rhabarber putzen, waschen und wiirfeln.

8. Den Ubrigen Teig auf wenig Mehl ca. %2 cm dinn ausrollen. Den Rand der Form fetten, mit dem
Teig auslegen. Brosel auf dem Teigboden verteilen.

9. Fur den Belag die Butter schmelzen. 140 g Zucker, Eier, Schmand und Mehl glatt verquirlen. Die
flissige Butter untermixen.

10. Rhabarber, tbrigen Zucker und Zimt mischen und in die Form geben. Den Schmandguss
angiefRen und die Streusel auf der Fillung verteilen.

11. Den Kuchen bei gleicher Temperatur im hei3en Backofen ca. 60 Minuten goldbraun backen.

12. Form aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Den Kuchen in der Form vollstandig
auskuhlen lassen.

13. Kuchen auslésen, auf eine Platte setzen und servieren.
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