Rhabarber Kasekuchen

Zutaten fiir den Boden:

2 Eier

100 g Butter

2 Essloffel Zucker
200 g Mehl

Zutaten fiir den Belag:

4 Eier

150 g Zucker

1 Tasse Milch

2 Essloffel Mehl

1 Teeloffel Backpulver

500 g Quark

200 g Saurer Rahm

1 Packchen Vanillezucker

etwas Zitronensaft

Rhabarber, Menge hangt von der GroBBe der Backform ab

Backzeit ca 1 Stunde bei 175C Grad. Die letzten Minuten auf Unterhitze backen damit der Boden auf
jeden Fall gut gebacken ist.

Den Rhabarber schalen, putzen und in kleine Stlicke schneiden. Wenn er sehr sauer ist, dann mit Zucker
bestreuen.

Aus den Zutaten flr den Boden einen Mirbeteig kneten. Diesen fiir ca 30 min im Kihlschrank kalt stellen. Am
besten rollt man den Teig zwischen zwei mit Mehl bestdubten Plastikfolien aus. Man legt eine Springform mit
dem ausgerollten Teig aus. Die Backform lege ich mit einem Backpapier aus. Eingefettet wird die Form nicht,
der Mirbeteig hat genug Butter und bleibt nicht hangen.

Die Eier mit dem Zucker dick schaumig riihren. AnschlieBend den Quark und den Rahm unterriihren bis eine
dicke Creme entsteht. Dann das Mehl und das Backpulver unterriihren, zum SchluB die Milch und die restlichen
Zutaten unterrihren.

Man kann die Rhabarberstlicke auf dem Boden verteilen und dann die Quarkmasse darliber gieBen. Es ist aber
besser, den Rhabarber unter die Quarkmasse riihren und dann die Masse in die Backform mit dem Mirbeteig
gieBen.

Die letzten 5 Minuten den Kuchen auf Unterhitze backen und im Backofen langsam erkalten lassen. Somit fallt
der Quark nicht in sich zusammen, der Kuchen bleibt hoher in der Form.



