Rhabarber-Streuselkuchen
[image: Bildergebnis für rhabarber kuchen vegan backen"]Aus „vegan backen“

Allgemeine Informationen
· Vegan
· Regional (Saison: April bis Juni)
· Zubereitungszeit: 25 min + 40 min backen

Zutaten und gewürze


Zubereitung
schritt 1
Die Form einfetten. Für den Boden Margarine und Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver sieben und unterrühren. Apfelmus und Milch ebenfalls unterrühren. Den Teig glatt in die Form füllen.
schritt 2
Den Backofen auf 200°C vorheizen. Für den Belag den Rhabarber waschen, schälen und in ca. 1 cm breite Stücke schneiden. Die Rhabarber-Stücke auf dem Teig verteilen und mit 2 EL Zucker bestreuen. 
schritt 2
Für die Streusel die restlichen Zutaten mischen, gut durchkneten und über dem Teig zerbröseln. Den Kuchen ca. 35-40 min backen. Dann den Kuchen herausnehmen und auf einem Gitter abkühlen.
Tipp
Zu anderen Saisons lässt sich der Rhabarber mit je Springform 600 g in Spalten geschnittenen Äpfeln (Aug-Nov), Birne (Aug-Okt), Pflaumen (Jul-Sep) oder entsteinten Kirschen (Jun-Aug) ersetzen.
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100g weiche Margarine

100g Zucker

250g Mehl (Type 405)

0,5Pck Backpulver

40g Apfelmus

125ml Pflanzenmilch

300g Rhabarber

100g Mehl (Type 405)

2EL Zucker

70g Zucker

1Pck Vanillezucker

65g kalte Margarine

Springform


Microsoft_Excel_Worksheet.xlsx
Tabelle1

		1		Springform

		100		g		weiche Margarine

		100		g		Zucker

		250		g		Mehl (Type 405)

		0.5		Pck		Backpulver

		40		g		Apfelmus

		125		ml		Pflanzenmilch



		300		g		Rhabarber

		100		g		Mehl (Type 405)

		2		EL		Zucker

		70		g		Zucker

		1		Pck		Vanillezucker

		65		g		kalte Margarine

						Puderzucker zum Bestäuben






