Rhabarber-Haselnusskuchen

mit Baiserhaube

Zutaten Teig

e 220g Mehl
e 80g Haselnilisse, gemahlen
e 150g Butter Zutaten Fullung
e 75g Zucker
e 1/2TL Salz e 800g Rhabarber, geputzt, in
e ~6EL Wasser diinnen Scheiben
e 30g weiler Zucker
Zutaten Baiserhaube e 40g Speisestarke
e Prise  SalzundZimt
o« 4 EiweiR e 1 Paket Vanillezucker

8.
9.

100g Puderzucker

Das Mehl und gemahlene Haselnlisse mit Zucker und Salz vermischen. Die Butter in Flocken
dazugeben und mit einer Gabel oder einem Teigmischer in das Mehl driicken. Das Wasser
zugeben und alles zu einem homogenen Teig kneten.

Den Teig in eine Form geben, es passt die Stoneware rund, und gleichmaRig den Boden und
Rand ausrollen. In der Mitte nicht zu diinn werden lassen. Im Kihlschrank fiir mindestens 30
Minuten kalt stellen.

Den Ofen auf 190°C O/U-Hitze heizen.

Die trockenen Zutaten der Fiillung mischen, den Teig bestduben und den Rest unter den
Rhabarber mischen.

Die Fiillung auf dem Boden in der Form verteilen.

25 Minuten auf dem Gitter in der untersten schiene backen. Wahrenddessen das
Eiweill mit dem Zucker zu Eischnee steif schlagen.

Die Form aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 140°C senken

Den Eischnee auf der Fillung als Haube verteilen.

25 Minuten lang fertig backen bis der Eischnee leicht hellbraun ist.

Variationstipp: Wer es weniger herb mochte, kann einfach in der Fillung mehr Zucker

verwenden.
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