Zutaten

* 100 g Butter, gewiirfelt

e 50 g Puderzucker

e 1Eigelb

e 150 g Mehl

e 1 Prise Salz

e Abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten
Zitrone

e 1 Springform (ca. 26 cm)

e Butter zum Fetten

e 200 g Milch

e 30 g Zucker

e Markvon 1/2
Vanilleschote

e 1 Prise Salz

e 16 g Speisestarke

e 1Eigelb

e 400 g Rhabarber

e 1ELSpeisestarke

Kuchen, Backen

Rhabarber-Schmand-Kuchen

Luftiger Frihlingsbote - erfrischt den Gaumen nach dem langen
Winter! Backen, was der Garten hergibt.

So wird’s gemacht:
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Mirbeteig

Butter, Puderzucker, Eigelb, Salz und Zitronenschale verriihren.
Mehl dazugeben, zu einem glatten Teig kneten.

Teig ca. 1 Stunde kalt stellen.

Backform mit weicher Butter fetten.

2/3 des Teiges auf bemehlter Arbeitsflache diinn, im
Durchmesser der Form ausrollen.

Den Boden der Form mit dem Teig auslegen und mit einer
Gabel einstechen.

Im Backofen bei 180°C Ober- und Unterhitze 10-15 Minuten
blind backen.

. Vanillecreme
10.

Milch, Zucker, Vanille und Salz aufkochen lassen.
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1 Scheibe Zwieback,
zerbroselt oder
Semmelbrosel

100 g weiche Butter
100 g Zucker

Mark von 1/2
Vanilleschote

1 Prise Salz
Abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten
Zitrone

3 Eier

20 g Speisestarke
200 g Schmand
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Starke mit Eigelb und etwas kalter Milch glatt verriihren.
Zur Milch zuriickgeben und unter Ruhren kurz aufkochen,
anschlieBend vom Herd nehmen.

Creme mit Frischhaltefolie direkt auf der Oberflache abdecken.

Rhabarber waschen, in 1 cm Stlicke schneiden und die Enden
dabei entfernen.

Rhabarber in einer Schiissel mit Starke vermischen.
Restlichen Murbeteig zu einer langen Rolle formen.

Den Rand der Form mit dem Teig auslegen und gleichmaRig
andrucken.

Vanillecreme auf dem Teigboden verstreichen.

Zwieback liber der Vanillecreme verstreuen.

Rhabarber darauf verteilen und etwas andriicken.
Schmandguss

Butter, Zucker und die Gewlirze cremig riihren.

Eier nacheinander zugeben und glatt laufen lassen.

Erst Speisestarke, dann Schmand unterriihren.

Guss auf dem Rhabarber verteilen.

Im Backofen bei 180°C Ober- und Unterhitze ca. 45 Minuten
backen.

Die Oberflache sollte goldbraun sein und der Guss gestockt.
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