Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rhabarbermichel mit Grieff

Zutaten:

¢ 800 g Rhabarber

* 500 g Quark (mager)

® 200 g GrieR (Weichweizen)
e 2 TL gemahlener Zimt

e 5EL Zucker

e 2 EL Puderzucker

¢ 300 ml Milch

e 1 Packchen Vanillezucker
e 3 Eier

e 2 EL Zitronensaft

e 1TL Zitronenabrieb

e Prise Salz

e Etwas Butter
e Puderzucker (zum Bestauben)
e Wer mochte: 0,5 Liter Vanillesoflte zum Servieren

Zubereitung

Den Rhabarber waschen (altere Stangen schalen), in 2 cm dicke Stiicke schneiden und in einer Schiissel mit
Zimt und 2 EL Puderzucker vermengen. 2 Stunden ziehen lassen.

Quark, Griefs und Milch in einer weiteren Schiissel mixen.

Die Eier trennen.

Die Eigelbe, Vanillezucker und den restlichern Zucker mit einem Handriihrgerat fiir ca. 2 Minuten schaumig
schlagen.

Die Quark-Grie-Mischung dazugeben und verriihren.
Das Eiweil mit Zitronensaft, Zitronenschale und einer Prise Salz steif schlagen und unterheben.

Eine Kuchen- oder Auflaufform mit Backpapier auskleiden und mit etwas Butter einfetten. Zwei Drittel der
Masse in die Auflaufform geben. Den abgetropften Rhabarber auf der Masse verteilen. AnschlieRend die



restliche Masse dariiber verteilen.
Bei 175 °C (Ober- und Unterhitze) fiir ca. 40-45 Min. backen oder bis die Oberseite goldbraun ist.
Danach ca. 15 Min. abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Wer mochte, serviert Vanillesolbe dazu.



