Roaabarbhekeuchen

Fiir den Riihrteig:

125 g Butter

125 g Zucker

3 Eier

1 TL Vanillezucker

180 g Weizenmehl 405
4 EL Eierlikor

2 TL Backpulver

Fiir den Belag:

500 g Rhabarber

Fiir den Guss:
1 Ei getrennt
80 g Zucker

200 g Sahne

1 EL Vanillepuddingpulver

3 EL Mandelblattchen
Zum Fertigstellen:

Etwas Puderzucker

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig
rihren. Nach und nach die Eier und den
Eierlikor zugeben und unterrihren. Wei-
zenmehl und Backpulver sieben und unter-
heben.

Die Springform fetten und bemehlen. Den
Teig einfillen und glattstreichen.

Rhabarber waschen und evtl. abziehen. Die
Stangen in Stlicke schneiden und auf dem
Teig verteilen.

Fiir den Guss das Eigelb mit dem Zucker
und Vanillepuddingpulver, sowie der Sahne
verrihren. Das steifgeschlagene Eiweil un-
terheben.

Den Guss auf den Kuchen giefen und glatt-
streichen. Mit den Mandelblattchen be-
streuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten
hell backen.

In der Form abkuhlen lassen und im An-
schluss auf eine Kuchenplatte legen. Mit
Puderzucker besieben.



Backtemperatur: 175°C

Backzeit: 40 Minuten




