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Automatisch generierte Beschreibung]
RHABARBER- STREUSEL- HEFEKÜCHLE
VORHER: 
	1 kg
	
	Rhabarber
	
	Schälen, klein|schneiden und mit 
200 g Zucker „zuckern“ Über Nacht stehen lassen  


STREUSEL: 
	200 g
200 g
	
	Veganes Fett
Zucker
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Automatisch generierte Beschreibung]gut mischen



	300 g
	
	Weizen|Mehl 405
	
	Dazu geben und die Streusel krümeln. DANN: kaltstellen


GRIESPUDDING: … 

	200 g
20 g
Prise
	
	Hafer|Drink
Weich|Weizen|Gries
Salz
	[image: ]
	Zusammen zu einem cremigen Gries|Brei kochen
Auskühlen lassen



	Gezuckerter Rhabarber 
	
	Dazu geben und mischen


HEFEFEINTEIG:
	950 g
50 g
120 g
120 g
100 g
10 g
	
	Weizen|Mehl 550/405
Lupinen|Mehl
Zucker
Veganes Fett
Gekochte, pürierte Orange
Salz
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Automatisch generierte Beschreibung]
	

Mischen: 4 Minuten
Kneten: 4 Minuten- 
Teig|Temperatur unter 24°C halten


+
	500 g
60 g
	
	Hafer|drink
Hefe


  
	[image: Pause2]
	
	Teig auf die Arbeits|Fläche, zusammen|falten und abdecken.
Teig|Ruhe: 30 Minuten
Abwiegen: je 150 g und zu Kugeln formen
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	Teig|Portionen zu Fladen ausrollen und auf ein mit Papier belegtes Blech legen.
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	Frucht- Pudding gleichmäßig auf den Fladen verteilen.
Streusel gleichmäßig auf dem Belag verteilen
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	Stück|Gare: fast volle GARE!
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	UMLUFT: 160°C  
Zeit: 22-25 Minuten 
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