Zubereitung

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiBluft: etwa 180°C

Mehl mit Backin in einer Rihrschissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem
Mixer (Knethaken) zunachst auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig in kleinen Portionen auf leicht
bemehlter Arbeitsflache knapp 1/2 cm dick aus-
rollen, runde Platzchen (@ 5 cm) ausstechen und
auf das Backblech legen. Zuletzt je eine Man-
delhélfte mit der Unterseite auf jedes Platzchen
legen. Backen.

Backzeit: etwa 12 Min.
Platzchen mit dem Backpapier vom Blech zie-
hen und erkalten lassen.

Zutaten

250 g Weizenmehl,

2 gestr. Backin

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pr. Salz

2 Tropfen Natirliches Zitro-
nen-Aroma (aus Rd.)

3 Eigelb (GroBe M)

125 g weiche Butter oder Mar-
garine

50 g gemahlene Mandeln

Allas des Plantes de France,
coupe d'une fleur AMasclef 1891

fruits mars, verts,
. pubescents-veloutés ¥

rameau fleuri
Amandier commun. Amygaalus communis L.



)Pttt cthouctycn

Zutaten

1 kg Rhabarber,

250 g Zucker,

Knetteig,

1 Packchen Puddingpulver
Vanille- oder
Mandelgeschmack

125 ml saure Sahne,

50 g Margarine,

3 Eier.

Zubereitung

Den in Stlicke geschnittenen Rhabarber mit dem
Zucker bestreuen und zugedeckt

stehen lassen, bis sich reichlich Saft gebildet hat.
Den Teig auf eingefettetes Blech

geben, dabei einen Rand andriicken. Den Rha-
barbersaft nétigenfalls auf 3/8 | (375 ml)
auffillen und mit dem in der sauren Sahne ange-
rahrten Puddingpulver dicken.

Unter den heiBen Pudding Margarine und Eier
rihren (etwas warten damit die Eier nicht gerin-
nen).

Mit dieser Masse die Teigplatte bestreichen, die
abgetropften Rhabarberstlickchen darauf vertei-
len.

Den Kuchen bei Mittelhitze etwa 40 Minuten
backen. Nach Md&glichkeit sofort mit heiBer Butter
betraufeln und mit Staubzucker besieben. - An-
stelle von Rhabarber kénnen kurz vorgedinstete
grine Stachelbeeren verwendet werden.



