LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Rhabarber-Quark-Kuchlein

Zutaten

Fir 8-10 Formchen von 8-9 cm @
Butter und Mehl fir die Formchen

Teig:

75 g Butter, weich

125 g Zucker

Y2 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

100 g Rahmquark

2 TL Ingwerwurzel, gerieben
200 g Menhl

1 TL Backpulver

Fallung:

300 g Rhabarber, gertistet, klein gewdirfelt il
75 g Gelierzucker

Y2 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

1 EL Butter, flussig, ausgekihlt

Garnitur:
Puderzucker
Zitronenmelisse

Zubereitung

1. Fur den Teig Butter ruhren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Vanillezucker und Salz
dazurthren. Eier beifligen und rihren, bis die Masse hell ist. Quark und Ingwer
darunter mischen. Mehl mit Backpulver mischen, dazusieben und darunter rihren.

2. Teig in die ausgebutterten und bemehlten Férmchen verteilen. Mit einem Loffel in
der Mitte tiefe Mulden formen und den Teig am Rand bis 5 mm unter den
Férmchenrand hochziehen.

3. Fur die Flllung alle Zutaten mischen. In die Teigmulden verteilen.

4. Im unteren Teil des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 20-30 Minuten backen,
auskuihlen lassen.

5. Die Kuchlein kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben. Mit
Zitronenmelisse garnieren.
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Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 280 kcal, 5g Eiweiss, 11g Fett, 40g Kohlenhydrate.
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