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Rhabarberkuchen
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Wiéhrenddessen 1kg Rhabarber

4EL Zucker

ecgentlicte »inbect cot danu:
250g Mehl, 125g Margarine, 2TL Back-
pulver, 60g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz
Den Teig
Wahrenddessen den Rhabarbersaft

Den Rhabarbersaft mit %1 Wasser, % Pack-
chen Vanillepudding

Wahrenddessen 2 Eiweifs
Wahrenddessen aufterdem eine Springform

Den Teig

Semmelmehl

Den kalten Pudding mit 2 Eigelb, 1 Becher
Schmand und 1 EL Mondamin

Den Eischnee

Mit Zucker

Den Rhabarber und 1 Handvoll Rosinen
Die Puddingmasse

Den Kuchen

schilen, in 3cm lange Stiicke schrig schnei-
den (damit eine moglichst grofe Fliche aufge-
schnitten ist), in eine Schiissel geben.

auf den Rhabarber streuen und mehrere Stun-
den Saft ziehen lassen.

zu einem Teig verkneten.

30 min im Kiihlschrank ruhen lassen.
in einen Topf abgiefen.

zu einem Pudding kochen und abkiihlen las-
sen.

schlagen.
mit Butter einfetten.

ausrollen und in die Springform driicken. Da-
bei den Rand bis nach oben hochziehen.

auf den Teig streuen.

schaumig riihren.

unter die Puddingmasse heben.

die Puddingmasse abschmecken.

in den Kuchen geben.

auf den Rhabarber geben und glattstreichen.

bei 180°C fiir etwas 75 min backen.
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