Backen mit Klausi
Rhabarber-Streuselkuchen mit Schmandcreme

Zutaten:

- 700 g Rhabarber, 250 g Butter, 320 g Zucker, 2 Eier (Grof3e M), Salz,
- 400 g Mehl, 200 g Schmand, 2 Pck. Vanillezucker, 10 g Backpulver,
- 1,5 Pck. Vanillepudding, 600 ml Milch, Puderzucker, Minze

Zubereitung:
1. Rhabarber putzen, schalen, in klein schneiden u. mit 40 g Zucker be-
streuen. 30 Min. ziehen lassen u. in einem Sieb gut abtropfen lassen.

2. 100 g Butter E|er 80 g Zucker, 1 Pck Vanillezucker schaum|g rah-
ren, mit 180 g Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz u. 75 g Schmand zu ei-
nem Ruhrteig verrihren. Teig in eine mit Backpapier bespannte
Springform (@ 26 cm) fiullen, glattstreichen u. im vorgeheizten Ofen
bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 15 Min. vorbacken.

3. Fur d|e Streusel restl Mehl, 150 g Butter, 100 g Zucker Vanlllezucker
alles zu einer krimeligen Masse verkneten.

4, Puddlngpulver mit 100 mI |\/|I|Ch anruhren restl. Milch m|t 40 g
Zucker aufkochen, angerthrte Milch zugeben u. unter Ruhren etwas
abkihlen lassen. Restl. Schmand unterrtihren u. auf dem Teig ver-
streichen. Darauf den Rhabarber verteilen u. mit den Streuseln be-
streuen. Bei 180°C ca. 35-40 Min. fertig backen. In der Form
auskihlen lassen. Mit Puderzucker bestreut servieren.
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