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1. Alle Zutaten fur den Teig verkneten und in eine Springform (@ 26 cm) dricken,
einen hohen Rand machen. Mehrmals mit einer Gabel in den Teigboden

Zutaten einstechen.
Teig 2. Den Teig in der Form 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.
* 200gMenl 3. Den Rhabarber waschen und abtrocknen und die diinne daufRere Haut von oben
e 65 gButter nach unten abziehen. Die Rhabarberstangen in etwa 5 cm lange Stlcke
e 75gZucker schneiden.
o 1Fj 4. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teigboden dicht und gleichméaBig mit

den Rhabarberstiicken belegen. Den Kuchen im Backofen auf der mittleren

e ¥ Packchen Backpulver ) i
Schiene 30 Minuten backen.

Flllung

5. Die Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen, dabei den Zucker langsam einrieseln
e 2 kg Rhabarber

lassen. Den Kuchen nach 30 Minuten Backzeit aus dem Backofen nehmen und
e 3 Eiweile etwas abkuihlen lassen. Die Eischneemasse gleichmallig auf dem Rhabarber
verteilen und 10 Minuten im Ofen Uberbacken, bis es leicht gebrdaunt ist. Den
e 150 g Zucker .
Kuchen etwas abkuhlen lassen.

Tipp: Wenn lhnen die Fruchtsdure des Rhabarbers zu intensiv ist, so streuen Sie noch 2-3
Essloffel Hagelzucker Gber das Obst. Statt mit Rhabarber kdnnen Sie den Kuchen auch mit
Johannisbeeren, Stachelbeeren oder Heidelbeeren belegen.

Eine Abwandlung des Rezepts ,,Miirber Rhabarberkuchen“ aus dem Backbuch
~Backvergniigen wie noch nie. Das grofie GU Bild-Backbuch in Farbe” hrsg. von Annette
Wolter, Christian Teubner, Miinchen, Grdfe und Unzer, S. 29.
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