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Q/Zeue QCVeaz’iomem

Backen ist Liebe — wer konnte da widersprechen!
Verwohnen Sie sich und andere Naschkatzen mit den
bunten, leichten Késtlichkeiten im folgenden Kapitel.
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ZUTATEN
Fiir Backform
circa22x 25 cm

250 g Loffelbiskuits
100 g Haferflocken

1 Pck. Vanille-
Puddingpulver

200 g Butter

2 Eidotter

Fiir die Fiille

250 g korniger Frischkise
%4 TL Vanillezucker
1Ei

2 Eiklar

80 g Staubzucker

1 kleine, reife Mango
1 mittelgroBer Apfel
2 EL Zitronensaft

1 Die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben
und mit dem Nudelwalker fein zerkleinern. In einer
Schiissel mit den Haferflocken und dem Pudding-
pulver mischen.

2 Die Butter schmelzen, etwas briunen, wieder lau-
warm abkiihlen lassen, mit den Eidottern verriihren
und langsam zur Mischung in die Schiissel gieBen.
Dabei mit einem Kochléffel riithren, bis sich alles
verbunden hat.

3 Die Hiilfte davon als Kuchenboden in die befet-
tete Form driicken, den Rest fiir den Belag in der
Schiissel lassen. Kuchenboden und Belag 1 Stunde
kiihl rasten lassen.

4 Fir die Fiille den Frischkise mit dem Vanille-
zucker und dem Ei verrithren. Die Eiklar mit
dem Staubzucker steif schlagen und unterziehen.
Die Mango schiilen, das Fruchtfleisch vom Kern
schneiden und mit dem Zitronensaft in den Mixer
geben. Den Apfel vierteln, schilen, entkernen und
hinzufiigen, dann alles piirieren.

5 Zuerst die Kisecreme, dann das Obstpiiree auf
dem Teigboden glatt streichen. Zum Schluss den
Belag wie Streusel auf dem Kuchen verteilen. Den
Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C etwa
40 Minuten backen. Herausnehmen, etwa 30 Mi-
nuten in der Form ruhen lassen, in Schnitten teilen
und auf einem Kuchengitter gerade eben abkiihlen
lassen und servieren.
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ZUTATEN
Fiir Backform
circa22x 25 cm

Fiir den Teig

15 Germwiirfel

30 g Feinkristallzucker
18 1 lauwarme Milch
300 g Mehl

1 Prise Salz

Y5 TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

100 g weiche Butter
1 Eidotter
Fiir die Fiille
100 g Mandeln,
fein gerieben
Etwa 800 g Rhabarber
100 g Zucker
100 g Marzipanrohmasse
2 Eier
100 g Créme fraiche

Staubzucker
zum Bestreuen

1 Den Germ in einem Schilchen mit 1 TL Zucker
und der Milch zu einem Dampfl verriithren und
abgedeckt 20 Minuten rasten lassen.

2 Das Mehl mit dem restlichen Zucker, Salz und
der Zitronenschale in einer Schiissel mischen. Die
Butter in Stiicke teilen und auf das Mehl legen. Den
Eidotter zugeben und alles zu einem bréckeligen
Teig mischen.

3 Das Dampfl zugeben und den Teig mit den
Knethaken des Handmixers durcharbeiten, bis er
einen Klop bildet. Die befettete Form mit dem Teig
auslegen und dabei einen etwa 3 cm breiten Rand
hochziehen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals
einstechen und in der Form etwa 1 Stunde kalt
rasten lassen.

4 Die Mandeln auf den Teigboden streuen. Den
Rhabarber waschen und putzen, die Stangen in etwa
10 cm lange Stiicke schneiden und dabei jeweils die
Schale abziehen. Die Stiicke mit dem Zucker ver-
mischt 30 Minuten ziehen lassen. Dann auf ein Sieb
geben, den Saft abtropfen lassen und die Rhabarber-
stiicke nebeneinander auf den Teigboden legen.

5 Das Marzipan mit dem abgetropften Rhabarber-
saft, den Eiern und der Créme fraiche piirieren

und iiber den Rhabarber gieBen. Den Kuchen im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C etwa 45 Minuten
backen, herausnehmen und in der Form gerade eben
abkiihlen lassen, in Schnitten teilen und mit Staub-
zucker bestreut servieren.
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