RAabarber-But ilch 60 min. So-machst Duw's: o ’k

@ Leicht Fir die Streusel vermischt Du das Mehl mit dem Zucker, dem Salz und

KU(HEN Backpulver. Gebe die Sennereibutter dazu und verknete alles bis eine
@ 4 broselige Masse entsteht. Nach Bedarf, etwas Wasser zugeben. Stelle die

Streusel in den Kiihlschrank.

Das brauchst Du:

Fiir den Teig:
125 ¢ SENNEREIBUTTER, 220 ml BUTTERMILCH, 170 g Zucker,

Fiir den Telil, rihrst Du die zimmerwarme Butter fiir einige Minuten bis sie
cremig wird. Gebe Zucker und die Prise Salz dazu und schlage die Masse
fir einige Minuten. Rithre ein Ein nach dem anderen unter und schalte

1 Prise Salz, 3 Eier, 300 g Mehl, 1/2 Pkg. Backpulver, dafiir den Mixer auf die héchste Stufe. Sollte Masse gerinnen, gebe 1 oder
400 g geschalten und kleingeschnittenen Rhabarber 2 EL Mehl dazu. Jetzt kannst Du das Backpulver mit Mehl mischen und
auf kleinster Stufe kurz unterriihren. Gebe anschlieend die Buttermilch
Fiir die Streusel: dazu.
175 g Mehl, 50 g Zucker, 80 g SENNEREIBUTTER, 1 Prise Salz,
1/2 TL Backpulver, 35 ml kaltes Wasser Nun putzt und schélst Du den Rhabarber in etwa 1cm dicke Stiicke und
mgﬂ"‘fﬁ hebst ihn unter den Teig.

. . . . %
In Jusammenarbeit mit . Come cook with 0 PN
’ Jetzt holst Du die Streusel aus dem Kiihlschrank. Lege ein Backblech mit

\A Backpapier aus und verteile den Teig darin. Bedecke die Masse mit
@ ‘< Streuseln und backe bei 170 Grad im vorgeheizten Backrohr fiir
N ca. 45 Minuten.

Erlebnis Sennerei
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