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Rhabarberkuchen

Zutaten fiir den Teig:
200 g weiche Butter
250 g Zucker
Abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
2 Eier

3 Eigelb

100 Mondamin

150 g Mehl

150 g Haferflocken
3 TL Backpulver

1/8 1 Milch

Belag:
1,5 kg Rhabarber
250 g Zucker

Gul:

3 Eiweil}

150 g Zucker

2 EL Orangensaft

100 g gemahlene Mandeln
50 g Haferflocken

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig rithren. Zitronenschale dazugeben. Eier und Eigelbe nach und
nach einrithren. Mondamin, Mehl, Haferflocken, Backpulver mischen und abwechselnd mit
etwas Milch zum Teig geben. Ein Backblech fetten und mit Backtrennpapier auslegen, dann
den Teig darauf verteilen.

Rhabarber putzen, waschen und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Auf den Teig legen und mit
dem Zucker bestreuen. Bei 190 °C, mittlere Einschubleiste, 25 Min. backen.

Fiir den Guss Eiweil mit Zucker steifschlagen. Orangensaft, gemahlene Mandeln und
Haferflocken unterziehen und die Eiweifmasse auf den Kuchen méoglichst glatt streichen. Bei
175 °C, mittlere Einschubleiste, nochmals 20 Min. backen.

Alles auskiihlen lassen, bis die Baisermasse erstarrt ist und das Tortenfoto auflegen.



