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1,25 kg Rhababer 200 g weiche Butter

500 g Magenquark 250 g Mehl + 250 g Mehl
300 g Schlagsahne 4 Eier

1 1/2 Pck. Sahnepuddingpulver 1 Pck. Backpulver

1 Pck. Citro-Back (abgeriebene 1 TL Vanille Extrakt
Zitronenschale) oder Zitronenpaste 1 bis 2 ELPuderzucker
75 g +125 g+200 g Zucker

150 g kalte Butter

Fettpfanne ( 32 mal 39cm) gut fetten und mit etwas Mehl ausstauben. Rhababer putzen, waschen
und in 1-2 cm Stlicke schneiden.

Fiir die Quarkcreme Quark, Sahne, Puddingpulver, Citro-Back und 75 g Zucker glatt riihren.

Fir die Streusel 125 g Zucker, 150 g kalte Butter in Stiickchen und 250 g Mehl zuerst mit dem
Knethacken des Rihrgerates verkneten.Dann mit den Handen kurz zebréseln und kalt stellen.
Fiir den Rihrteig 200 g weiche Butter und 200 g Zucker mit den Schneebesen cremig riihren. Eier
nacheinander unterriihren plus Vanille Extrakt . 250 g Mehl und Backpulver mischen und kurz

unterrihren. Teig gleichmaRig auf die Fettpfanne (Backblech) streichen.

Quarkcreme daraufgeben und glatt streichen. Rhababerstlicke darauf verteilen und Streusel
darliberstreuen.

Im vorgeheizten Backofen Ober/Uterhitze 200 Grad, Umluft 175 Grad ca. 45 Min. backen.
Kuchen auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

Rezept ist flr eine Blech, fiir die James nehme ich von Rihrteig etwas weniger.

Guten Appetit
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