Schweizer Radio
und Fernsehen

Rhabarber-Kuchen mit Streusel

Zutaten: (quadratische Kuchen-Form mit hohem Rand, ca. 20 x 20 cm)

400 g Rhabarber, geristet und in %2 cm grosse Stlicke geschnitten
1-2 Apfel, geschalt und fein geraffelt
etwas Cassis-Saft

100 g Butter, weich

1Ei

150 g Mehl

100 g Mandeln, gemahlen
100 g Zucker

etwas Vanille-Mark

1 TL Backpulver

Streusel:

50 g Zucker

50 Mehl

50 Butter, eiskalt und in kleine Wirfel geschnitten

Zubereitung:

Zucker, Mehl und Butter zwischen den Fingern zu Streuseln zerreiben und die Streusel dann im
Kihlschrank kiihl stellen.

Den Rhabarber riisten und in etwa 5 mm lange Stiicke schneiden. 1 — 2 geschélte Apfel dazu raffeln
und mit dem geristeten Rhabarber mischen. Etwas Cassis-Saft dazu giessen und gut durchziehen
lassen (evtl Uber Nacht), bis die Rhabarber-Apfel-Mischung schon rot gefarbt ist.

Fir den Teig Butter und Zucker zu einer hellen und schaumigen Masse ruhren. Das aufgeschlagene
Ei dazu geben und gut mischen. Dann Mehl, Backpulver und Mandeln dazu mischen.

Die Kuchenform mit einem Backtrennpapier auslegen und den Teig hineingeben. Gleichmassig in der
Form verteilen.

Den Cassis-Saft abgiessen und die Rhabarber-Apfelmischung gleichméassig auf dem Teig verteilen.
Die Streusel dariiber geben und den Rhabarber-Kuchen bei 210 Grad fur ca. 40 — 50 Min. in den Ofen
schieben.

Den Kuchen auskihlen lassen, quadratische Stlicke schneiden und diese vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.
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