Backen mit Klausi

Rhabarberkuchen mit Zimtstreuseln
Zutaten: (Fur ca. 24 Stiicke)

800 g Rhabarber, 380 g Zucker, 700 g Mehl, 250 g weiche Butter,
250 g Sahnequark, 125 ml Ol, 1 TL ger. Zitronenschale,

1 Pck. Backpulver, 850 ml + 4 EL Milch, 1 Pck. Vanillepudding,

1 Pck. Sahnepudding, Zimtpulver, Puderzucker

Zubereitung:
1. Rhabarber putzen, in Stiicke schneiden, mit 75 g Zucker vermischen

u. ca. 30 Min. ziehen lassen. 250 g Mehl, 100 g Zucker u. 150 g Butter
|n elne Schussel geben u. alles rasch Zu Streuseln verkneten

Rest Butter, Quark, Ol, 4 EL Milch, 125 g Zucker u. Zitroenschale
mit den Knethaken des elektr. Handrihrers verrihren. Rest Mehl mit
Backpulver mischen u. unterkneten. Einen Backrahmen auf ein mit

Backpapler belegtes Blech stellen u. Quark OI -Teig hineindricken.
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Abgetropften Rhabarber auf dem Teig vertellen Puddlngpulver mit
50 ml Milch verriihren. Ubrige Milch mit 80 g Zucker aufkochen u. an-
geruhrtes Puddingpulver einrihren. 1 x kurz aufkochen, dann etwas
abkuhlen Iassen u. Uber dem Rhabarber verteilen.
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Streusel glelchmafslg auf dem Puddlng vertellen m|t Z|mt bestreuen
u. im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 45 Min. backen. Noch warm
mit Puderzucker bestauben. Abgekihlt in Stiicke schneiden.

Tipp des Chaoten: Super lecker diese ‘Vanante’
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