Rhabowvberkuchenw mit Baiser

125 g weiche Bufter, 125 g Zucker, 1 Pickchen Vanillingucker,
1 ganges Ei; 2 Eigelb; 50 g Speisestirke, 150 g Mehl,

1 TL Backpulver, 1/2 TL Zimk, etwas abgeriebene Zitronenschale,
1 Prise Salg, 1 kg Rhabawber, 2 Eiweifs, 1 TL Zitronensaft,

100 g Zucker, 50 g Honig (wer mag,)

Schwitt 1

Teiggutaten mit dem Ridhwgerdit invetwar 3 Minuten gut verridhwes
und auf dew Bodew einer gefetteten Springform verteilenw und amy
Rand etwas hochgiehen. Das geht recht gut, weruwv mawv etwas Mehls
dariberstonbt.

Schwritt 2
Backoferw auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheigzen.

Schwitt 3

Den Rhabowrber waschenw und owv dew Endev (gum Blatt hin
grofizigig) abschneiden. Dawvuv i cov. 2 cmv lange Stitckches
schineiden und dewv Teig gowvg dicht damit belegen. Nicht
guckern! Cou. 45 Minuten auf der mittleresw Schiene backen.

Schwritt 4

Nach einer halben Stunde die 2 Eiweifs mit dem Zitronensaft sehw
steif schlagen. Unter stindigen Ridwen deww Zucker und dovuwn dewv
flssigen Honig (muf nicht sein) gufitgen. Die Masse mufl so- steif
seiny, dafl sichv beimv Schlagen Spitgen bilden.

Schwitt 5
Den Kuchew nach 45 Minuten Backgeit auns dem Ofesv nelunen,
das Baiser dowvauf verteilenw und noch 15 Minuten weiterbacken,

bis das Baiser honiggell- gewordew ist. Gutes Gelingen!

Schwitt 6
Werw etwas Rhabowber ubrighleibt, einfach einv Kompott dauwnit
mache.



