
Rhabarberkuchen mit Marzipan

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
200 g Butter
150 g Staubzucker/Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Zitronenzucker oder abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz
4 Eier
150 g Mehl
1 Pkg. Backpulver
100 g gemahlene Mandeln
Belag:
300 g Rhabarber
100 g Marzipanrohmasse
2 EL gestiftelte Mandeln
2 EL Zucker
2 EL Obers/Sahne
Staubzucker zum Bestreuen
Fett für die Form

Zubereitung:
Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen (K-
Haken). Eier nach und nach dazugeben. Mehl und Backpulver
mischen und dazu sieben. Dann die gemahlenen Mandeln dazugeben
und alles miteinander verrühren.
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Den Rhabarber putzen und rautenförmig in 2 cm lange Stücke
schneiden. Die Marzipanrohmasse fein würfeln. Dann Rhabarber,
Marzipan, Mandelstifte, Zucker und Obers vermischen.

Den Rührteig in die vorbereitete Form füllen, glattstreichen
und die Rhabarbermischung darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° U etwa 45 Minuten backen. Eventuell gegen
Ende mit Alufolie abdecken, damit oben nichts anbrennt. Nach
dem Abkühlen mit Staubzucker bestreuen.
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