Schweizer Radio
und Fernsehen

Rhabarberkuchen

Zutaten:

250 — 300 g roten Rhabarber, ungeschélt in ca. 1cm lange Stlicke geschnitten
80 g Zucker

kleines Stiick Butter

kleines Stuck Ingwer, geschalt

200 g Zucker

3 Eier

200 g Butter, weich

190 g Mehl

1 EL Backpulver

Saft einer halben Zitrone
abgeriebene schale einer Bio-Zitrone

Zubereitung:

Rhabarber, Zucker, Ingwer und Butter zugedeckt wenige Minuten lang auf kleinem
Feuer aufkochen. Anschliessend den Deckel wegnehmen und den Rhabarber
weichkochen. Der Rhabarber soll dabei aber nicht ganz zerfallen. Abkihlen lassen
und den Ingwer entfernen.

Zucker und Eier in der Kiichenmaschine so lange schaumig schlagen, bis die Ei-
Zucker-Masse fast weiss ist. Anschliessend die weiche Butter in Flocken zugeben
und dabei kraftig weiterrihren. Loffelweise und unter Rihren das Mehl und das
Backpulver zugeben. Dann den Zitronensaft und die abgeriebene Zitronenschale gut
untermischen.

Den Teig in eine Cake-Form geben, den ausgekuhlten Rhabarber dazugeben und
mit einem Loffel kurz und unregelméassig unter den Teig ziehen (wie beim
Marmorkuchen).

Far rund 45 bis 50 Minuten in den auf rund 190 Grad vorgeheizten Ofen schieben.
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