Rhabarber-Streuselkuchen

(#lowfat, #lowsugar)

Zutaten:

Hefeteig

15 g frische Hefe

50 g Zucker

250 g Milch

400 g Mehl

1Ei

Y% TL Salz

45 g Butter, weich, in Stiicken

Streusel

150 g Mandeln

100 g Mehl und etwas mehr zum Bearbeiten
50 g Zucker

100 g Marzipan-Rohmasse, in Stiicken (2 cm)
1 Prise Salz

50 g Bultter, kalt, in Stiicken,

50 g Quark

1000 g Rhabarber, in Stucken (2 cm)

Zubereitung:

Hefe, Zucker, Milch 2 Min./37°C/Stufe 2 erwéarmen. Mehl, Ei und
Salz zugeben und 2 Min. kneten. Butter zugeben und weitere 2 Min.
kneten. Teig in eine Schissel umfillen und 45 Minuten gehen lassen.
Mixtopf spulen und fiir die Streusel Mandeln 4 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern. Restliche Zutaten zugeben, 10 Sek./Stufe 6 vermischen,
umfullen und kaltstellen. James leicht einfetten, Hefeteig darauf geben
und gleichméRig auseinander driicken. Mit Rhabarber belegen und
den Streuseln bestreuen. 15 Minuten gehen lassen und bei 190°C
backen.
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