Rhabarber-Baiser-Kuchen

Zutaten Rihrteig:

1,2 kg Rhabarber

320 g Margarine

300 g Zucker

1 Prise Salz

2 Tropfen Bittermandelaroma
5 Eier

330 g Weizenmehl Type 405
3 TL Backpulver

160 g gemahlene Mandeln
3 EL Orangensaft

Zutaten fir die Baiser-Haube:
4 Eiweild

1 Prise Salz

120 g Zucker

Zubereitung Rihrteig:

Rhabarber schadlen undin ca. 3 cm lange Sticke schneiden. Margarine, Zucker, Salz und
Bittermandelaroma mit dem Riihrgerat sehr cremig riihren, bis keine Zuckerkristalle mehr zu sehen
sind. Eier anschlieBend einzeln unterriihren. Mehl, Backpulver und gemahlene Mandeln mischen
und mit dem Orangensaft unter den Teig rihren.

Den Teig auf ein tiefes gefettetes Backblech (40x30 cm) streichen und mit dem Rhabarber belegen.
Kuchen bei Umluft 180°C fiir 30 Minuten backen. In der Zwischenzeit den Baiser zubereiten.

Zubereitung Baiser-Haube:
Eiweill mit Salz steif schlagen und erst dann den Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen bis die
Masse schon weilR und cremig ist. Baiser nach den 30 Minuten Backzeit auf den warmen Kuchen
streichen (das darf gerne wellig aussehen) und den Kuchen weitere 15 Minuten bei gleicher
Temperatur fertig backen.

Wer mdchte serviert Schlagsahne dazu.

Tipp:
Statt Rhabarber kannst du auch Stachelbeeren oder Preiselbeeren verwenden. Stachelbeeren gibt
es aullerhalb der Saison auch im Glas.

Wichtig:
Rhabarber darf nur bis Ende Juni geerntet werden, denn ab da wird er durch den erhdhten
Oxalsaure-Gehalt giftig!

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht Lelalecker eure Kiichenfee aus Hohenlohe!
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