
 

Das �u�i	Re�ept 2013 der �a�dFraue� 
v�� �a�dFraue�verei� Ta�gstedt u�d U�gebu�g e�V� 
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aus de� �	chbuch 
Das Hei�at�	chbuch St	r�ar� – �wische� A�ster u�d Trave� des 
�reis�a�dFraue�Verba�des St	r�ar� e!V!  Das Buch e�th#�t �ebe� vie�e� t	��e� Re%epte� auch 
wu�dersch'�e Bi�der u�d Geschichte� ru�d u� St	r�ar�! Erwerbe� �a�� �a� es i� a��e� Buch*
�#de� u�d bei de� V	rst#�de� der +rtsverei�e! 

 

Rhabarber-Streuselkuchen 
 

Rhabarber gi�t ge�ei�hi� a�s �bst� �bw�h� er eige�t�ich �u de� Ge�!se� �"h�t� Die 
be$a��teste� %ubereitu�ge� si�d s!&e Varia�te� wie '��fit!re u�d '��p�tt u�d 'uche�� 
Be�iebt ist Rhabarber wege� sei�es erfrische�de�� pi$a�t�s"uer�iche� Gesch�ac$s u�d 
des geri�ge� 'a��rie�geha�ts� 

 

 

�utate�� 
1�25 $g Rhabarber 
350 g Butter 
400 g %uc$er 
400 g 0eh� 
4 Eier 
300 �� Sah�e 
500 g 0agerquar$ 
1 4 Pc$� Sah�epuddi�gpu�ver �u� '�che� 
1 Pc$� %itr��Bac$ 
1 Pc$� Bac$pu�ver 
1 – 2 E� Puder�uc$er 

 
�ubereitu�g 
 
%u�"chst wird der Rhabarber i� St!c$e gesch�itte� u�d da�� �ur Seite geste��t� 

F!r die Quar$cre�e die Sah�e �it de� 0agerquar$� de� P"c$che� Sah�epuddi�gpu�ver� 

de� %itr��Bac$ u�d 75 g %uc$er verr!hre�� 

A�sch�ie&e�d werde� die Streuse� f!r de� 'uche� v�rbereitet� Da�u 150 g Butter �it  

125 g %uc$er u�d 200 g 0eh� �u Streuse�� ver$�ete�� 

F!r de� Teig 200 g %uc$er �it 200 g Butter cre�ig r!hre� u�d �ach u�d �ach die 4 Eier 

u�ter die Butter gebe�� Da�� �it 200 g 0eh� s�wie de� P"c$che� Bac$pu�ver �u ei�e� 

Teig ver�e�ge�� 

Ei�e Fettpfa��e fette� u�d de� Teig darauf g�eich�"&ig vertei�e�� Da�ach die Quar$�

cre�e auf de� Teig gebe� u�d g�att streiche�� Absch�ie&e�d ��ch die Rhabarberst!c$e 

auf der Cre�e vertei�e� u�d die Streuse� !berstreue�� I� v�rgehei�te� Bac$�fe� bei  

200 Grad ca� 45 bis 50 0i�ute� bac$e�� 

<ach de� Aus$!h�e� de� 'uche� �it Puder�uc$er best"ube�� 
 

Wir w!�sche� gute� Appetit! 


