
SÜSSER ABSCHLUSS

V O M  K U C H E N B L E C H

Rhabarberkuchen

Für ein Blech von 40 x 35 cm

t kg Rhabarber
Butlet für die Form
180 g Butter welch
200 g Zucker
1 BeutelVanillezucker
4 Eigelb
2 TL Cröme fraiche
1 dlMi lch
400 g Mehl
1 TL Backpulver
100 gMandeln gehobelt

MEnrNcup:
4 Eiweiss
200 g Zucker

I Rhabarber schälen, in
Scheiben schneiden. BIech
einfetten. Ofen auf 165 'C

vorheizen.

2 Butter, Zucker und Vanille-
zucker schaumig schlagen.
Eigelb, Cröme fraiche und
Milch dazurühren. Mehl
samt Backpulver dazusieben
und gut mischen. Teig im
Blech ausstreichen, Rhabar-
ber  darau f  ver te i len  und mi t
Mandein bestreuen.

3 Kuchen in der Ofenmitte
c a . 4 5  M i n u t e n  b a c k e n .  K u r z
vor  Ende der  Backze i t  E iwe iss
steif schlagen. Zucker unter
Rühren einrieseln lassen.
Tempera tur  au f  I  75 'C er -
höhen. Rhabarberkuchen aus
dem Ofen nehmen und den
Eischnee darauf verteilen.
K u c h e n  c a .  l 0  M i n u t e n  F e r t i g
backen,  b is  d ie  Mer ingue-
masse goldbraun wird. Aus-
ktihlen lassen, in Dreiecke
schneiden.

Zubereitungszeit ca, 40 Minuten
+ ca.55 Minuten backen

Ganze Menge ca 105 g Eiweiss,
250 g Fett, 740 g Kohlenhydrate,
23650 kJ/5640 kcal

In unserer Zeit des Ewigverfügbaren ist der
Rhabarber fast ein Relikt aus alter Zeit: Er ist
nur saisonal erhältl ich. Grund genug, ihn in-
tensiv zu geniessen. ldeen für den kreativen
Umgang finden Sie in <50 x Rhabarber>
zum Preis von Fr.7.50. Einfach bestellen unter
Telefon 0848877777,per Fax056 417 5337,
E-Mail: saisonkueche@limmatdruck.ch oder
mit der Bestellkarte hinten im Heft.
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