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Der Teig
Mehl und Backpulver vermischen. 

Dann die kleingeschnittene Butter da-

zugeben und so lange verkneten bis der 

Teig eine sandige Konsistenz hat. Das Ei 

und die Hälfte des Wassers dazugeben 

und verkneten. 

Langsam weiter Wasser hinzufügen 

bis die Masse zu einem festen Teig wird. 

Bis zur Weiterverarbeitung in den Kühl-

schrank geben.

Die Füllung
Äpfel in feine Scheiben, Rhabarber in 

2 cm große Stücke schneiden. Zitrone(n) 

auspressen.

Butter in einem großen Topf schmel-

zen. Obst und Zucker dazugeben und 

auf großer Flamme 5 Minuten garen, da-

bei regelmäßig umrühren. 

Zitronensaft und Stärke dazu und un-

ter Rühren eine weitere Minute kochen, 

dann vom Herd nehmen.

 Schon fast Kuchen!
Ofen auf 200°C (U/O) vorheizen.

Etwas mehr als die Hälfte des Teiges 

ausrollen und eine 23cm Pieform damit 

auslegen. Den Rest des Teiges in der 

Größe der Form rund ausrollen, und bei-

seite legen. Um Überlaufen zu verhin-

dern empfiehlt es sich aus dem Deckel 

Löcher auszustechen, sodass der Dampf 

entweichen kann. 

Die Füllung in der Form verteilen und 

den Teigdeckel aufsetzen.

Den Kuchen etwa 50 Minuten bei 

200 Grad backen. Vor dem Servieren 

mit Puderzucker bestreuen und am 

Besten noch warm essen.

rhabarber-apfel pie

Teig
 300g  Mehl
 1 EL/15g  Backpulver
 125g  Butter, zimmerwarm
 1 Ei
 100-120ml  Wasser

Füllung
 20g  Butter
 500g  Rhabarber
 420g Äpfel, geputzt
 110 g  Zucker
 2 EL/30 g  Stärke
 1 große Zitrone (oder 2 kleine)


