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Sonntagskuchen S
Claudia Hennicke-Pdschk Freitag, den 26.05.2023
Rhabarber-Schmandkuchen Far 16 Stick
Zutaten:

Fur das Rhabarberkompott:
500 g Rhabarber

200 ml Rhabarbersaft
(alternativ Apfelsaft)

5 EL Zitronensaft (50 ml)

50 g Zucker

20g Speisestarke

2 Eigelb (Grolze M)

Fiar den Murbeteig:

160 g Weizenmehl (Type 405)
2 TL Backpulver

80g Butter

80g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei (GroRRe M)

Fur die Schmandmasse:

300 g saure Sahne

600 g Schmand

200 g Zucker

1 Pck. Vanille-Puddingpulver (40 g)
1 Pck. Vanillezucker

1 Ei (GroRe M)

Fir die Dekoration:

150 g frische Erdbeeren
250 g Rhabarberkompott
evtl. Tortenguss

AuRerdem:

Tortenring (& 26 cm) oder Springform

Mehl zum Bearbeiten (oder 2 Bogen Backpapier)
Teigroller

Zubereitung:

1. FOr das Rhabarberkompott den Rhabarber putzen, waschen und in kleine Stlicke
schneiden.

2. 100 ml Rhabarbersaft, Zitronensaft und Zucker in einen mittelgrof3en Topf geben und
aufkochen.

3. Restlichen Rhabarbersaft, Starke und Eigelb in eine kleine Schissel geben, verriihren
und unter Ruhren in die kochende Saftmischung geben.

4. Rhabarber unterrihren und das Kompott abkihlen lassen.

Hinweis: Bitte etwa 250 g Rhabarberkompott abnehmen und fir die Dekoration
beiseitestellen.
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5. Fur den Mirbeteig Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz SWR»
in eine Schussel geben und mit den Knethaken des Handrihrers
oder in der Kiichenmaschine mischen. Das Ei zugeben und unterkneten.

Mehl und Backpulver mischen, darauf sieben und kurz unterkneten.

Teig zu einer Kugel formen, flach driicken und in Frischhaltefolie wickeln. Teig

mindestens 1 Stunde kaltlegen.

8. Inzwischen fir die Schmandmasse saure Sahne und Schmand in eine grofRe
Schissel geben und mit einem Schneebesen verriihren.

9. Zucker, Vanillezucker und Puddingpulver mischen und unter die Schmandmasse
rahren.

10. Ei unterrihren und die Masse beiseitestellen.

11. Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und einen Tortenring (& 26 cm) daraufstellen oder den Boden einer
Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.

12. 2/3 des Mirbeteigs auf der leicht bemehlten Arbeitsflache oder zwischen 2 Bégen
Backpapier rund (& 26 cm) ausrollen. Boden eines Tortenringes (oder einer
Springform @ 26 cm) damit auslegen. Im heil3en Ofen auf dem Rost in der untersten
Schiene etwa 10 Minuten anbacken.

13. Restlichen Murbeteig ebenso dick ausrollen und den Rand der Form damit auslegen.
Abgekihltes Rhabarberkompott auf dem Murbeteigboden verteilen, Schmandmasse
darauf geben. Auf dem Rost in der untersten Schiene etwa 1 Stunde backen.

14. Kuchen in der Form auf einem Gitter mindestens 1 Stunde auskihlen lassen.

15. Inzwischen die Erdbeeren fir die Dekoration waschen, trockentupfen und
entkelchen. 8 kleine Erdbeeren beiseitelegen, restliche Erdbeeren kleinschneiden und
mit dem fur die Dekoration beiseite gestellten Rhabarberkompott mischen.

16. Kuchen in 16 Stiicke einteilen, Kompott auf die Mitte des Kuchens verteilen. Die 8
Erdbeeren halbieren und auf jedes Stiick eine halbe Erdbeere legen und servieren.

~No

Claudias Tipp: Kompott und Erdbeeren evtl. mit Tortenguss abglanzen.



