Backen mit Klausi

Rhabarber-Streuselkuchen vom Blech

Zutaten: (Fur ca. 24 Stiicke)

- 1kg Rhabarber, 450 g Zucker, 750 g Mehl, 250 g weiche Butter,

- 250 g Sahnequark, 1 Pck. Backpulver, 1 TL Zitronenschale, 125 ml Ol
- 850 ml Milch, 3 Pck. Vanillepudding, 500 g Magerquark, Puderzucker

Zubereitung:

1. Rhabarber putzen, in Stiicke schneiden, mit 125 g Zucker vermi-
schen u. ca. 30 Min. ziehen lassen. 250 g Mehl, 100 g Zucker u. 150 g
Butter in eine Schussel geben u. alles rasch zu Streuseln verkneten

2. Rest Butter Sahnequark Ol, 4 EL |\/|I|Ch 125 g Zucker u. Zitronen-
schale mit einem Handrihrers verrihren. Rest Mehl mit Backpulver
mischen u. unterkneten. Einen Backrahmen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech steIIen Quark Ol-Teig hineindriicken.

3. Rhabarber auf dem Teig verteilen. Puddingpulver mit 150 ml Milch
verrithren. Ubrige Milch mit 100 g Zucker aufkochen u. angeriihrtes
Puddingpulver einrihren. 1 x kurz aufkochen, etwas abktuhlen las-
sen, m|t dem Quark vermlschen u. Uber dem Rhabarber vertellen

4. Streusel glelchmafslg auf dem Pudding verteilen u. im vorgehe|zten
Ofen bei 180°C ca. 45 Min. backen. Noch warm mit Puderzucker be-
stauben. Abgeklhlt in Stiicke schneiden.

Tipp des Chaoten: Es wurde noch mit "Vamllé—sztzucl{er 5estreut’
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