Streusel-Kasekuchen mit Rhabarber

Einkaufsliste:

24cm Tarte-Form
Teig:

230g Mehl

130g Butter

70g Zucker

80g Mandelblatter

Fiillung:

500g Quark oder Frischkése
100ml Buttermilch

50g Mehl

100g Zucker

1EL Vanillezucker

2 Eier

3 Stangen Rhabarber

So wird's gemacht:

Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Fiir den Teig Mehl und Butter kriimelig vermengen, Zucker hinzufiigen. Teig sollte gut knetbar sein,
sonst noch etwas Mehl bzw. Butter hinzufiigen (je nachdem ob klebrig oder zu fest). % beiseite stellen. Form einfetten. Restlichen
Teig ausrollen. Teig in die Form geben, an den Randern andriicken.

Fir die Fillung: Rhabarber in Stiicke schneiden. Quark mit Eiern, Mehl und Zucker cremig rithren, Buttermilch hinzufiigen. Die Creme
sollte nicht zu fliissig sein, ggf. etwas mehr Mehl hinzufiigen. Creme auf den Boden geben. Rhabarber darauf verteilen.

Zu dem restlichen Teig die Mandelblétter geben, alles kriimelig vermengen. Streusel auf den Kuchen kriimeln.

Kuchen 35-45 Minuten backen. Abkiihlen lassen.
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