Saftiger Rhabarberkuchen vom
Blech mit Marzipan und
Vollkorn

0 A, e ) I
em ich die Rhabarbersaison schon mit der Rhabarber-Nicecream
eingelautet habe, gibt es diese Woche einen ganz
unkomplizierten Blechkuchen. Der Teig hat eine feine Marzipan-
und Zitronennote und zergeht geradezu auf der Zunge, so saftig
ist er.

Ich habe das Vollkornmehl mit meiner Mihle frisch gemahlen,
dann schmeckt es wunderbar nussig. Leider hatte ich nur noch
100 g Dinkel da. Wer mag, kann aber auch mehr Vollkorn
verwenden, 50/50 sollte auf jeden Fall gehen, ich denke sogar,
2/3 Vollkorn funktioniert auch noch prima.
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Wenn die Saison vorbei ist, kann man naturlich auch Apfel,
Birne oder anderes Obst in den Teig dricken und den Kuchen so
beliebig abwandeln. =)




Fiir 1 rechteckige Form ca. 25x30 cm:
200 g weiche Butter
200 g Marzipan
80 g Zucker + 2 EL
1 Packchen Vanillezucker
4 Eier
Ca. 500 g Rhabarber
100 g Dinkelvollkornmehl
200 g Dinkelmehl
L Packchen Backpulver
1 Prise Salz
Abgerieben Schale und Saft von % Zitrone

Den Rhabarber putzen, der Lange nach halbieren und in ca. 2 cm
groBe Stucke schneiden. Die Stucke in einem Sieb mit 2 EL
Zucker bestreuen und eine Weile ziehen lassen. Alle Zutaten
flir den Teig richten und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Die Form oder den Backrahmen mit Backpapier auslegen. Den Ofen
auf 160 °C Umluft vorheizen.

Die Butter mit dem klein geschnittenen Marzipan in der
Kichenmaschine cremig ruhren, dann den Zucker dazugeben und
einzeln die Eier zufugen und alles zu einem cremig-schaumigen
Teig rihren. Zitronenschale und -saft unterrihren.

Mehl, Backpulver und Salz mischen und nach und nach dazu
geben. Den fertigen Teig in die Form geben, glatt streichen
und die abgetropften Rhabarberstiucke darauf verteilen und
leicht andricken.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen, bis er
aufgegangen und goldbraun ist.

Abgekuhlt in Quadrate oder beliebige Stucke schneiden.



Da Naschkater und ich am Wochenende auf einer Hochzeit sind,
habe ich mich gesputet, um den Kuchen noch reichtzeitig
blogfein zu machen.



Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende — macht das Beste
aus dem andauernden Aprilwetter!
Eure Judith

Rhabarberkuchen mit Guss und
Mandeldecke (vegan)

Endli
ch ist er in den Laden, dachte ich vor einigen Wochen. Und
doch habe ich es erst heute geschafft, einen Kuchen damit zu
machen! Ich habe mehrere meiner bewahrten Rezepte gemischt und
einen veganen Rhabarberkuchen fur euch gezaubert.


https://www.naschkatze.me/2016/04/29/rhabarberkuchen-mit-guss-und-mandeldecke-vegan/
https://www.naschkatze.me/2016/04/29/rhabarberkuchen-mit-guss-und-mandeldecke-vegan/

Ein
Stuckchen davon haben meine Eltern heute frih noch warm
probieren konnen, bevor sie ihren Besuch in unserem Stadtchen
beendeten und abreisten. Den Rest musste ich vor meinem
kuchengefraligen Naschkater verteidigen, sonst hatte er ihn
noch vor dem Fotografieren zu drei Vierteln aufgefuttert. Die
Qualitatskontrolle hat er also bestanden und ich hoffe, er
wird euch genauso gut schmecken wie uns und ihr habt alle
Lust, ihn nachzubacken! =)

Heute
scheint ja auch endlich mal wieder zauberhaft die Sonne und
warmt die ausgekihlte Natur nach diesem hoffentlich letzten
Winterruckfall wieder ein bisschen auf. Vorhin sal ich auf dem



Balkon und lieB mir die Sonne auf die Nase scheinen, wahrend
ich in einem wundervollen Buch blatterte, von dem ich euch
hier demnachst erzahlen mochte.

Ich hoffe, ihr lasst euch die Sonne heute und am Wochenende
auch nicht entgehen, sondern genielSt sie in vollen Zugen -
vielleicht beim Wochenend-Kaffeekranzchen mit einem Stlckchen
Rhabarberkuchen? Oder auch zwei? =)

Fur 1

Springform von 26 cm:
Miirbeteig
170 g Dinkelmehl Type 630
100 g Dinkel-Vollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
100 g (Rohrohr)Zucker
1 Prise Salz
180 g weiche Margarine

Fullung
400-500 g Rhabarber
(im geputzten/geschalten Zustand gewogen)

3 EL Zucker

500 g Soja-Joghurt
150 g Zucker

1 EL Zitronensaft

1 TL gemahlene Vanilleschote
(oder Mark einer ganzen Vanille)



50 g Starke
50 g Mandelblattchen zum Bestreuen

Den Rhabarber schalen, die Enden abschneiden und ihn in kleine
Stucke schneiden. Diese mit den 3 Essloffeln Zucker vermischen
(am besten in einem Sieb, das Uber einer Schussel hangt). So
verliert er etwas Flussigkeit und Saure. Eine Weile stehen
lassen und den Teig zubereiten.

Alle Teigzutaten in eine Schussel wiegen und verkneten. 2/3
des Teiges in eine gefettete Form (8 26 cm) drucken, einen
Rand hochziehen. Die Form mit dem Teig in den Kuhlschrank
stellen.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Fir die Fullung alle Zutaten in eine Schissel wiegen und
verruhren. Die Rhabarberstickchen untermischen und die Masse
in die Form geben und gleichmalfig auf dem Teigboden verteilen.
45 Minuten backen. Vor dem Anschneiden ganz abkuhlen
lassen![nurkochen]
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Habt
eine genussvolle Zeit!
Eure Judith



