Rhabarher-Hasekuchen miv Steuseln

E/ﬂﬂ/bt: 16 Stiicke

Fiir den Rhabarber 300 g Dinkelmehl

500 g Rhabarber 1F We/nste/nbackpu[ver

1 EL Himbeermarmelade 1 Prise Salz

1EL Wasser

Er;/jthr/t nach Belieben Fiir die Fﬁ[lung

1TL Speisestdrke 300 g Maﬂem{uark

2005 Frischkdse, bis 3 % Fett

Fiir den Boden und die Streusel 3 Eier

150 g Butter, weich 100 g E/zﬁt//lr/t

1E; gm’iﬁe L Mark von 1 Vanilleschote

150 4 Erﬂt/fm't 1 F Puddingpulver Vanille

Zuberertung:

I Den Bﬂckof@n auf 175 °C Ober—/Unterhitze vorheizen und eine 26er Sprzhgform mit
Backpapier auslegen.

2 Den Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Mit der Himbeermarmelade und
dem Wasser in einen T;F}[ 6@5@/4 und etwas weich kochen. Dann so viel Erk/jt//rr/t einrihren, bis
der Rhabarber die 561/\/11/450/46@ Siife hat. Die Speisestirke mit etwas Wasser anrdihren, in die
kochende Masse 66&@/4 und kurz aufkachen lassen, damit das Kompott andickt.

3. Fiir den 7’2@ die Butter mit dem Ei und E@t}m’t schaumg riihren. Das Mehl mit Back/au[ver
und Salz vermischen und h/nzuﬁebem. Mit dem Handrihrer oder per Hand zu lockeren Streuseln
verarbeiten.

4. 2/3 der Streusel als Boden in die Spr/hﬁform 6@5@/4 und etwas andriicken. Die u'ibr@en Streusel
beiseitestellen.

5. Den Quark und Frischkdse mit Eiern, Erﬂﬁhm’ﬁ, Vanillemark und Fudd/rzﬂlbu[ver cremig sch/aﬂen.

6. Die Quarkmasse auf den Boden 6656/4 und 6[&1% streichen. Damuf den Rhabarber verteilen.

7. Die Likr@en Streusel ﬂuf der Quarkmasse verteilen.

8. Den Kuchen im heifsen Ofen ca. 50-60 Minuten backen. Nach dem Backen in der Form

auskiihlen lassen.



