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Apfel-Rhabarber-Kuchen mit
Zimt-Streuseln

Fir das Backblech:
etwas Fett

Quark-Ol-Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

125 g Speisequark (Magerstufe)

100 ml Milch

100 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Apfel-Rhabarber-Belag:
750 g Apfel, z. B. Jonagold , Elstar
750 g Rhabarber

Zimt-Streusel:

200 g Weizenmehl

1/4 TL gemahlener Zimt

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g weiche Butter oder Margarine

1. Vorbereiten: Backblech fetten. Backofen varheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heil3luft: etwa 160°C

2. Quark-Ol-Teig: Mehl in einer Riihrschiissel mit Backin mischen. Ubrige
Zutaten hinzuftigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) erst auf niedrigster,
dann auf hoéchster Stufe kurz zu einem glatten Teig verarbeiten. (Nicht zu lange
kneten, der Teig klebt sonst!). Teig auf dem Backblech ausrollen.

3. Apfel-Rhabarber-Belag: Apfel schalen und in Spalten scheiden.
Rhabarber waschen, putzen (nicht abziehen) und in etwa 6 cm lange Stiicke
schneiden. Den Teig in Reihen jeweils abwechselnd mit 2-3 Apfelspalten und 1
Rhabarberstlick belegen.

4. Zimt-Streusel: Mehl in einer Rihrschiilssel mit Zimt, Zucker,
Vanillin-Zucker mischen und weiche Butter oder Margarine zugeben. Alles mit
einem Mixer (Ruhrstabe) zu Streuseln verarbeiten. Streusel auf dem Obstbelag
verteilen und das Blech in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 45 Min.

Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 14 g, Kh: 42 g, kJ: 1.317, kcal: 315
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 16 Stick

i)

gelingt leicht

¥ |

bis 40 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

» Sie kénnen den Kuchen
maximal 1 Tag vorher
zubereiten.

» Der Kuchen ist
gefriergeeignet.
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