
Rhabarber Streuselkuchen 
 
 
 
 
 
 
Zutaten:  
 
350 g Mehl 
175 g butter 
3 Eier 
1 Eigelb 
1 Prise Salz  
180 g Zucker 
2 Päckchen Vanillezucker 
50 g gemahlene Mandeln 
750 g Rhabarber 
125 g Schmand 
1 Päckchen Soßenpulver Vanillegeschmack 
2 EL Semmelbrösel  
2 EL brauner Zucker 
1 EL Puderzucker 
 
Backzeit ca. 50 – 55 min bei 175 Grad im Heißluftofen 
 
250 g Mehl, 125 g Butter, 1 Ei, 1 Prise Salz, 100 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker und gemahlene 
Mandeln zu einem Teig verkneten. Den Teig auf Backpapier ausrollen und eine Tarte Form damit 
vollständig auskleiden. Den Teig ca. 1 Stunde kalt stellen. 
 
Rhabarber putzen, waschen und in kleine Stücke schneiden. 100 g Mehl, 50 g Butter, 30 g Zucker, 1 
Päckchen Vanillezucker , 1 Prise Salz  und Eigelb zu Streuseln verkneten. Für den Guss Schmand, 50 g 
Zucker, 2 Eier und Soßenpulver verrühren. 
 
Boden mit Semmelbrösel bestreuen. Rhabarber darauf verteilen, Guss und Streusel darüber geben. 
Mit braunem Zucker bestreuen und ca. 50 min backen. Nach dem Erkalten mit Puderzucker 
bestäuben.  


