Boden und Streusel sind aus nur
einem Teig! Einfacher Streuselkuchen
mit Erdbeeren und Rhabarber

Fiir eine Spring- oder Tarteform von 26cm

Zutaten fur den Teig

375¢g Mehl

200g kalte Butter
150g Zucker ’
1 Packchen Vanillezucker NTEREUNDENGI0G
(wer Vanillezucker selbst macht,

nimmt 1 geh&uften EL)

e 1Ei(GroRRe M)

e eine Prise Salz

Zutaten fur die Fullung

4009 Erdbeeren (netto, also schon geputzt, ohne Griin)

400g Rhabarber, am besten schmale Stangen (netto, also nach dem Putzen)
1009 (2 gehaufte EL) Erdbeerkonfitiire

2 EL Vanillepuddingpulver

Zubereitung Fullung:

Rhabarber waschen, trockentupfen und die trockenen Stellen und Blatter abschneiden. Die
Stangen (am besten nicht zu dicke Stangen nehmen) in kleine Stlicke schneiden. Wenn lhr
schmale frische Rhabarberstangen bekommt, misst ihr den Rhabarber auch nicht schélen.

Erdbeeren waschen, das Griin entfernen und die Frichte in kleine Stiicke schneiden.

2 EL Vanillepuddingpulver mit 100g Erdbeerkonfitiire (Rhabarberkonfitiire passt auch)
verrihren und unter die Erdbeer-Rhabarber-Stlicke rihren. Lasst die Masse stehen,
wahrend lhr den Teig zubereitet. So kann sie noch ein bisschen Saft ziehen.

Zubereitung Teig:
Heizt den Ofen auf 190 Grad vor (Ober-/Unterhitze)

Gebt alle Zutaten fiir den Teig in eine Schissel und rihrt mit den Knethaken der Kiichen-
maschine oder des Handriihrgerats so lange, bis sich eine kriimelige Masse bildet.

Legt den Boden einer Springform (26 cm) mit Backpapier aus. Verteilt 2/3 der Streuselmasse
in der Form auf dem Backpapier und driickt die Streusel zu einem glatten Teigboden fest.
Formt dabei einen kleinen Rand.

Fullt dann die Rhabarber-Erdbeer-Masse ein und streut den Rest d. Streusel locker dartber.

Stellt die Springform auf einen Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten Ofen und backt
den Kuchen fir ca. 50 - 60 Minuten. Wenn die Streusel goldbraun sind, ist der Kuchen fertig.

Lasst den Kuchen abkuhlen (jaaaa, das ist der schwierige Part :-) und fahrt dann mit einem
Messer zwischen Kuchen und Springformrand entlang, um den Kuchen vom Rand zu lésen.

Wir haben ihn mit halbfest geschlagener Sahne gefuttert, soooo gut! Vanilleeis schmeckt
sicher auch sensationell gut dazu. Aber auch pur ist der Rhabarber-Erdbeer-Kuchen ein
Genuss. Happy Baking!
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