Erdbeer-Rhabarber

Kasekuchen mit Streuseln

Backofen: 180° C Ober- / Unterhitze
Backzeit: 20 min + 45 min
Zubehor: flacher Biker
Zutaten: Zubereitung:
Zimtstreusel: Backofen vorheizen.
170 g Mehl Flachen Baker leicht fetten.
100 g weiche Butter
100 g Zucker Rhabarber schélen, in kleine Stiicke schneiden und mit 2 EL Zucker
1 Prise Salz in einer kleinen Schissel verrihren. Ziehen lassen.
1TLZimt

Erdbeeren waschen und vierteln.
Quark-Ol-Teig:
70 g weiche Butter Alle Zutaten fir die Streusel in den Mixtopf geben und 1,5 min
180 g Magerquark Knetstufe vermischen. In eine Schiissel umfillen und in den
35 g Rapsol Kihlschrank stellen.
50 g Milch
65 g Zucker Alle Zutaten fuir den Teig in den Mixtopf geben und 1,5 min
1 P. Backpulver Knetstufe vermischen.
1 groRe Prise Vanillepulver Teig im flachen Baker ausrollen, dabei keinen Rand hochziehen.
330 gMehl

Fir die Quarkmasse alle Zutaten (mit Ausnahme des Quarks) in
Quarkmasse: den Mixtopf geben und 45 sek / Stufe 4 mischen.
130 g Zucker Dann Quark zufiigen und nochmals 45 sek / Stufe 4.
1 P. Vanillepuddingpulver
40 g Rapsol Kasemasse in die Form fiillen und 20 min backen.
350 g Milch
130 g Orangensaft Kuchen kurz aus dem Ofen holen und Rhabarber- und Erdbeer-
1 grolRe MS Vanillepulver stlicke auf dem Kuchen verteilen.
3 Eier Streusel dartber verteilen und weitere ca. 45 min backen.

800 g Magerquark

Backofentire nur leicht 6ffnen und Kasekuchen darin langsam
250 g Rhabarber auskuhlen lassen.
200 g Erdbeeren
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