Rhabarber-Torte: Marmorkuchen
mal anders mit Rhabarber &
Sahne

Letzte Woche gab mir unser Gemusedealer des Vertrauens *
seinen ersten eigenen Rhabarber des Jahres mit. ,Back’was
draus!“ meinte er. Sein Wunsch ist mir Befehl.

Zuerst dachte ich an eine Rhabarber-Tarte, aber da ich die
letzten Wochen schon zwei Tartes gebacken hatte, den
italienischen Osterkuchen namens Pastiera napoletana und eine
Himbeer-Tarte (kommt folgende Woche), hatte ich Lust auf was
anderes.
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https://billys-farm.jimdofree.com/
https://www.naschkatze.me/2019/05/03/rhabarberkuchen-vom-blech-mit-marzipan/
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Da lachte mich in einem Buch eine Donauwelle an. Ich liebe
Donauwelle oder die Variante Schneewittchenkuchen.
Marmorkuchen hatte ich lange nicht gebacken, also kam mir das
gelegen. Aber ich war mir nicht sicher, ob Kakao gut zu
Rhabarber passt, also wollte ich eine andersfarbige Fruhlings-
Variante machen.



https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2019/01/19/kleine-donauwellen/
https://www.naschkatze.me/2017/03/08/marmorkuchen-italienisch/
https://www.naschkatze.me/2019/04/21/rhabarber-banane-nicecream/
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Meine erste Idee war Matcha, davon hatte ich aber nichts mehr
da. Vorhanden war allerdings Naschkaters grunes Pulver, eine
Mischung aus Chlorella, Weizengras, Moringa etc., die er sich
manchmal in sein Musli macht. Das tut es auch, beschloss ich,
und gab davon einen Loffel in den Marmorteig. Geschmacklich
macht es gar keinen groBen Unterschied, Matcha schmeckt ja
eigentlich nur ,grun”“ und das tut so ein Pulver ja auch.

Auf jeden Fall fand ich den farblichen Effekt sehr hlbsch,
zumal noch eine Note Rot vom Rhabarber dazukam.
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Fiir 1 Springform 20 cm Durchmesser:
250-300 g Rhabarber, geputzt und gewlrfelt
125 g weiche Butter
90 g Zucker + 1 EL
3 Eier
200 g Dinkelmehl
2 TL Backpulver
1 EL grunes Pulver
2-3 EL Milch
1 EL Ahornsirup
50 g gehackte oder gehobelte Mandeln
1 EL Rohrohrzucker
Salz
FULLUNG:

1 Becher Sahne (200g)

1 Tutchen Vanillezucker
2 TL Maisstarke

Den Rhabarber in einer Schussel mit 1 EL Zucker mischen und
eine Weile ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Butter mit dem Zucker cremig ruhren,
dann einzeln die Eier zufugen und die Masse schaumig ruhren.
Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen und unter die
Eiermischung ruhren.

Den Rhabarber in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Form fetten oder mit Backpapier auskleiden. Den Ofen auf
160 °C Umluft vorheizen.

Ein Drittel des Teigs in die Form geben, ein Drittel des
Rhabarbers darauf verteilen und das zweite Drittel Teig
darubergeben. Darauf das zweite Drittel Rhabarber verteilen.
Das letzte Drittel Teig mit dem grunen Pulver, dem Ahornsirup
und nach Bedarf ein wenig Milch verruhren und in die Form
geben. Darauf den ubrigen Rhabarber legen, leicht in den Teig
dricken und die Mandeln daruberstreuen. Den Rohrohrzucker uber
die Mandeln streuen und den Kuchen 60 Minuten backen.

Etwas abkuhlen lassen, dann aus der Form losen und abkuhlen
lassen.



Die Sahne mit dem Vanillezucker und der gesiebten Starke steif
schlagen.

Den abgekuhlten Kuchen waagrecht durchschneiden, etwa auf zwei
Drittel Hohe.

Die Sahne daraufgeben, verteilen und glatt streichen. Das
obere Drittel des Kuchens in gleichmalBige Kuchenstiucke
schneiden und diese einzeln wieder auf die Sahne setzen (sonst
lasst sich der Kuchen nicht schneiden, ohne dass die
Sahnefullung herausquillt!).

Den Kuchen kuhlstellen oder direkt genieBen (eben tigerte
Naschkater vorbei wund rief sofort: ,Naturlich SOFORT
geniellen!”).
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Habt ein entspanntes, genussvolles Osterwochenende!

Eure Judith

* unbezahlte Werbung



