Rhabarber- C/wtnej/

Zutaten
= 1 kg Rhabarber
250 g Zwiebeln
250 g Sultaninen
14 g Senfkorner
1 TL Gewulrzmischung (2/3 Ingwer, 1/3 Zimt)
1 TL Pfeffer
% TL Cayennepfeffer
0,38 | Essig
750 g Zucker, braun

Zubereitung

Den Rhabarber waschen, abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
sehr fein hacken. Samtliche Zutaten — auf3er dem Zucker — in einem Topf zum
Kochen bringen. Dann erst den Zucker langsam zugeben und alles bei kleiner
Hitze so lange kécheln lassen, bis die Masse die Konstistenz von dicker
Marmelade hat. Heil3 in vorbereitete Glaser fullen.

Schmeckt z. B. sehr gut zu gegrilltem Fleisch oder aber auch zu Kése.

Rhabavber-Hihnchen
(ﬁfuc/ttcj pikant)

Zutaten
= 500 g Rhabarber
300 g Zwiebeln, rot
1 Knolle Knoblauch, wenn méglich jung
4 Hahnchenschenkel
Salz, aus der Muhle
1 EL Pfeffer
2 EL Olivenol
2 TL gehauft Kurkuma
1 Dose Tomaten, stlickig
6 EL Honig
250 mg Safranpulver
50 ml Limettensaft
700 ml Geflugelbruhe

Zubereitung

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Knoblauchknolle quer halbieren. Die Hahnchenschenkel im Gelenk teilen und
salzen. In einem Brater das Olivendl erhitzen, Hahnchenteile von allen Seiten
goldbraun anbraten. Aus dem Brater nehmen und zur Seite stellen.
Anschliel3end die Zwiebeln und den Knoblauch im Brater 5 Min. diinsten.
Wahrenddessen den Rhabarber schalen und in 2 cm-grol3e Stiicke schneiden.

Dann 1 bis 2 EL Pfeffer (je nachdem wie scharf man es mag) und Kurkuma
zugeben, kurz mitdiinsten. Tomaten zufligen und leicht einkochen lassen.
Honig, Safran, Limettensaft, Rhabarber und die Hahnchenteile zugeben und mit
Gefliigelbrihe auffiillen. Alles bei mittlerer Hitze fiir 2 Stunden offen garen
lassen, gelegentlich umriihren. Abschlie3end eventuell noch mit etwas Salz
abschmecken.

Sehr gut passt dazu Reis oder ein gutes Brot oder Baguette.



Flkc/wumy mit Rhabavber

Zutaten
= 600 g Fischfilets (Dorsch oder Kabeljau)
Y Zitrone, Saft
Pfeffer, frisch gemahlen
1 grolRe Zwiebel
2 EL Ol
1 Knoblauchzehe
= 300 g Rhabarber
= 2 EL Curry
= 1 TL Zucker
= 375 ml Gemusebruhe
= 100 ml Sahne
= 1 Bund Petersilie

Zubereitung

Den Fisch abspiilen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Mit etwa % Zitronensaft betraufeln. Dann salzen, pfeffern und zugedeckt kalt
stellen.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Ol in einem breiten Topf erhitzen und die
Zwiebel darin bei schwacher Hitze anbraten. Den Knoblauch schalen und dazu
pressen. Rhabarber putzen, Faden abziehen und in etwa 1 cm breite Stlicke
schneiden, zur Zwiebel geben und etwa 3 Min. mitbraten. Dann alles mit Curry
und Zucker bestauben und mit der Gemusebrihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer
und dem restlichen Zitronensaft wirzen. AnschlieRend Sahne unterriihren,
einmal aufkochen und dann im offenen Topf etwa 10 Min. kécheln lassen.

Die Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Blattchen fein hacken.
Die Fischwiirfel in die Sauce legen und bei schwacher Hitze etwa 5 Min. gar
ziehen lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem

Servieren mit Petersilie dartiber streuen.

Dazu passt Naturreis oder feine Kartoffeln.

Pevsischer Eintopf mit Lamum
und Rhabavber

(Khoreschte Rivas)

Zutaten
= 700 g Lammschulter, entbeint
= 50 g Butter
= 1ELOI
= 2 grol3e Zwiebeln
= 1 TL Koriander, gemahlen
= 400 ml Lammfond oder Fleischbrihe

= 3 EL Minze, frisch

= 1 Bund Petersilie

= 500 g Rhabarber, geputzt
= Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Lammschulter ggfs. entbeinen und grob wiirfeln.
Die Halfte der Butter mit dem Ol in einer Pfanne schmelzen. Zwiebeln in feine
Streifen schneiden und im Ol goldgelb ausbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Das Fleisch portionsweise scharf anbraten. Die Zwiebeln wieder dazu geben,
ebenfalls den Koriander, dann mit dem Fond tbergieRen, dass es gerade
bedeckt ist. Eventuell noch etwas Wasser zufuigen.

Zugedeckt ca. 1 Std. simmern lassen, gelegentlich umrihren.

Petersilie fein hacken und mit der Minze in der restlichen Butter kurz andiinsten,
zum Eintopf dazu geben und weitere 30 Minuten offen kécheln lassen.

Den Rhabarber in ca. 2,5 cm Stiicke schneiden und 5 bis 10 Minuten vor dem
Servieren dazu geben. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu schmeckt Reis oder Couscous bzw. Bulgur sehr gut.



R/mbarbewM&ﬁmr

Zutaten
= 250 g Rhabarber

= 175 g Butter

= 1 Prise Salz

= 1 Pck. Vanillezucker
= 150 g Zucker

= 4 Eijer

= 350 g Mehl

= 1 Pck. Backpulver

= 5 EL Milch

= 75 g Puderzucker
= Y Zitrone, Saft

Zubereitung

Rhabarber in kleine Stiicke schneiden. Fett, Salz, Vanillezucker und Zucker
schaumig rthren. Eier nach und nach unterriihren. Mehl — bis auf 1 EL — und
Backpulver mischen und abwechselnd mit die Milch riihren. Rhabarberstiicke im
restlichen Mehl wenden und vorsichtig unter den Teig heben. Den Teig in eine
Muffinform einfillen. Im vorgeheizten Backofen bei 220° Grad 25 bis 30 Min.
backen. Die Muffins aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskuhlen
lassen. Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss verrihren und die
Muffins damit bestreichen. Trocknen lassen.

Rhabavber-Evdbeer- Kompott
mit Vanilleeis
Zutaten
= 250 g Rhabarber
300 g Erdbeeren
Saft 1 Zitrone

1/8 | Wasser
150 g Zucker

Zubereitung

Rhabarber waschen, enthauten und in etwa % cm grof3e Stiicke schneiden.
Erdbeeren waschen und vierteln. Den Rhabarber mit dem Saft einer Zitrone,
Wasser und Zucker aufkochen. Dann von der Flamme nehmen und die
Erdbeeren darunterheben. Abkiihlen lassen. Das Kompott in tiefen Tellern
anrichten und eine Kugel Vanilleeis darauf geben. Mit ein paar Spritzern Grand
Manier verfeinern und mit einem Minzblatt dekorieren.

R/mbmfberkompott

Zutaten (fir 3 bis 4 Glaser & 1 Liter Inhalt)
= 3 kg Rhabarber
2 Vanilleschoten
= 700 g Gelierzucker
= 1]Wasser

Zubereitung

Den Rhabarber von Blattansatzen befreien, waschen und die einzelnen Stangen
abziehen. Jeweils mehrere Stangen zusammen nehmen und in

2 cm dicke Scheiben teilen. Die Vanilleschoten langs aufschlitzen und das Mark
herausschaben. Die Schoten jeweils dritteln und mit den Rhabarber-stiickchen in
vorbereitete Glaser schichten. Dabei die Glaser ein- bis zwei-mal kraftig auf ein
Tuch aufklopfen, damit sich die Fruchtstiicke setzen. Diese sollten die Glaser bis
auf 2 cm unter dem Rand fullen. Das Vanillemark mit Zucker und Wasser
vermischen und zum Kochen bringen, damit sich der Zucker auflst. Die
Flussigkeit kochend heil3 Gber den Rhabarber gieRen und die Glaser nach
Vorschrift verschlieBen. Das Kompott im Einkochtopf 20 - 25 Minuten bei 75 bis
80° Grad sterilisieren.



Rhabarber- Quarkspeise

Zutaten

1 kg Rhabarber

200 ml Wasser

100 g Zucker

1 Vanilleschote

500 g Quark (20 % F. i. Tr.)

Zubereitung

Rhabarber putzen, schélen und in Stiicke schneiden. Mit Wasser, Zucker und der
langs halbierten Vanilleschote einige Minuten bissfest dinsten.

Abkuhlen lassen.

Direkt vor dem Servieren mit dem Quark mischen und eventuell nachstiRen.

Rhabarberwivbel

Zutaten
= 250 g Rhabarber

= 3 EL Zucker

= 1/8 | WeilRwein

= 5 EL Erdbeer-Sirup

= 1 EL Zitronensaft

= 0,7 ml Milch

= 150 g Sahne-Dickmilch

= 2 EL Koch-Schokolade

Zubereitung
Rhabarber in Stlicke schneiden, mit dem Zucker tberstreuen und im Weil3wein
dinsten, bis er ganz weich ist. Im Mixer purieren. Erdbeer-Sirup, Zitronensatft,

Milch und Sahne-Dickmilch hinzufligen und durchmischen.

Schokolade im Wasserbad erhitzen und in eine kleine, gewickelte Papier-
Spritztite fullen. In jedes Glas eine kleine Schoko-Spirale spritzen.

Rhabarvber-Crumble

Zutaten
= 1 bis 1,2 kg Rhabarber
40 g Butter und 1 nussgrofRes Stuck fur die Form
175 g Zucker
Y Zitrone, Saft
100 ml Apfel- oder Weillwein
1 Messerspitze Zimt
1 TL Vanillezucker

Crumbile:
= je 50 g weiche Butter, Mehl, gem. Mandeln, Zucker

Zubereitung

Den Rhabarber frisch anschneiden und alle Faden abziehen, Abschnitte beiseite
legen. Den Stangel in 3 - 4 cm lange Stiicke schneiden. Butter mit Zucker und
Zitronensaft hell karamellisieren. Mit Wein abléschen, Rhabarberabschnitte und -
faden beiftigen. 10 Min. zugedeckt kécheln, dann mit einer Schaumkelle
herausnehmen. Rhabarberstiicke mit Zimt und Vanille-zucker in den Karamell
geben, mischen und einmal aufkochen. Zudecken und von der Herdplatte ziehen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Crumble: Die Zutaten mit einer Gabel mischen, bis Kriimel entstehen.
Rhabarber in die gebutterte Form geben. Streusel darliber verteilen.

Etwa 15 Min. in der Mitte des Ofens Uberbacken, bis die Streusel goldbraun sind.
Noch heil? servieren. Dazu passt Vanilleeis.

TIPP: Zieht der Rhabarber viel Flussigkeit, kann man diese vor dem
Uberbacken einkochen (Rhabarber vorher herausnehmen), damit sie etwas
konzentrierter wird.

Ein Blech von 24 bis 26 cm Durchmesser mit ausgewalltem Kuchenteig
auslegen. Boden dicht einstechen, 15 Min. kalt stellen.

Die doppelte Menge Streusel zubereiten. Die Halfte davon auf dem Teigboden
verteilen. 800 g Rhabarberstiicke darauf streuen, mit restlichen Streuseln
bedecken, 20 bis 25 Min. im unteren Teil des auf 220 Grad vorgeheizten
Backofens backen.

Lauwarm servieren.



Rhabarvberkuchen

Zutaten
= 750 g Rhabarber
250 g Mehl
100 g Butter
70 g Zucker
1Ei
1 Prise Salz
4 Eier
250 g Zucker
125 g geriebene Mandeln

Zubereitung

Aus Mehl, Butter, Zucker, Salz und Ei einen Mirbeteig herstellen.

Gefettete Springform mit dem Teig auslegen. Eier trennen. Eigelb und Zucker
schaumig ruhren. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen.

Rhabarber waschen, schélen und in Stiicke schneiden.

Mandeln, Rhabarber und Eischnee unter die Eigelb-Zucker-Masse heben.

In die Backform fiillen und bei 175 °C ca. 1 Stunde backen.

Rhabarber-Eis

Zutaten
= 500 g Rhabarber
150 g Zucker
100 ml WeilRwein
2 Eiweille
200 ml sufRe Sahne

Zubereitung

Rhabarber mit 150 g Zucker und dem Wein kochen, abkihlen lassen.
Eiweil und Sahne getrennt steif schlagen, das Eiweil3 unter die Sahne
heben, anschliel3end vorsichtig das Rhabarbermus einrihren und fir 3 bis 4
Stunden ins Tiefkuhlfach stellen.

Rhabavber-Créme

Zutaten
= 500 g Rhabarber, moglichst zarte, rote Stangel
100 g Zucker
1 TL abgeriebene Orangenschale
1 EL Zitronensaft
1 Becher Halbrahm (180 g)
200 g Mascarpone
1 EL Orangenlikor
Amaretti zum Servieren

Zubereitung

Den Rhabarber frisch anschneiden, dann in 2 cm breite Stiicke schneiden.
Zucker in einer Pfanne hell karamellisieren. Von der Herdplatte ziehen,
Rhabarber beifligen, zudecken. Auf die Herdplatte zurlickschieben und bei
kleinster Hitze unter Schiitteln der Pfanne heil? werden lassen. Offen etwa 5
Minuten kdcheln. Mit Orangenschale und Zitronensaft abschmecken, auskiihlen
lassen. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Anrichten: Kurz vor dem Servieren den Rahm steif schlagen. Locker mit
Mascarpone und Orangenlikdér mischen. Rhabarber nach Belieben darunter
heben. Amaretti dariiber bréseln oder separat dazu servieren.




Panna Cotta muit Kavdamom
und, junﬁem/ Rhabavber

Zutaten
= 15| Sahne
75 g Zucker
Salz
1 Vanilleschote
3 Blatt Gelatine
500 g Rhabarber
= 400 g Zucker
= Y| Wasser
= 0,11 Riesling
= 1 Stange Zitronengras
= etwas Kardamom
= etwas Speisestarke (Mondamin)

Zubereitung

Sahne mit 75 g Zucker, Salz und Mark der ausgekratzten Vanilleschote sowie
etwas zerdriicktem Kardamom aufkochen, beiseite stellen, 30 Min. ziehen
lassen. In der Zwischenzeit Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne
nochmals aufkochen, eingeweichte, ausgedriickte Gelatine in die heiRe Sahne
geben und passieren. Masse in kleine Formchen fullen und fir mind. 2 Stunden
im Kuhlschrank kalt stellen.

Rhabarber abziehen, aus der Schale, Wasser, Riesling, Zitronengras,

Ingwer und 100 g Zucker einen Sud kochen. Rhabarber schrag in Stiicke
schneiden (etwa 3 cm lang) und mit dem restlichen Zucker bedecken, so dass
er Fond zieht. Den Zuckerfond in den Rhabarbersud geben und noch etwas
nachsiRen. Den Sud passieren. Die Rhabarberstiicke unter stdndi-gem Rihren
im Sud bis zum gewlinschten Garpunkt auf kleiner Hitze

kochen, herausnehmen und auskihlen lassen. Den Sud nun mit etwas
Speisestarke binden, abkihlen lassen und wieder zu den Rhabarber-stiicken
geben.

Die kalte Panna Cotta auf Teller stirzen und das Rhabarberkompott
hinzugeben.

Rhabavber-Buttermilchdvink

Zutaten
= 400 g Rhabarber - geschélt und gedrittelt
400 g Kristallzucker
2 Vanilleschoten
100 ml Orangensaft
4 cl Cointreau
500 ml Buttermilch

Zubereitung

Die Vanilleschoten langs aufschlitzen, das Mark herausschaben und mit dem
Zucker mixen. Den Rhabarber auf einem Backblech oder einer Saft-pfanne
verteilen, mit 8 EL vom Vanillezucker bestreuen. Mit Orangensaft und Cointreau
UbergieRen und fur 20 Min. bei 220 Grad in den Ofen schieben. Das Blech
herausnehmen und den Rhabarber abkiihlen lassen. Den Rhabarber mit etwas
vom ausgetretenen Saft in ein Mixglas geben, mit Buttermilch auffillen und
mixen.

Rhabavber mit qrieﬂklbﬁc/wm
Zutaten
= 200 g Rhabarber
= 10 g Haselnussblattchen
30 g Magerquark
0,25 | Milch
0,125 | Wasser
20 g Weizen-Vollkorngriel3
flussiger SuRstoff

Vanilleschote (etwa ein Viertel der Schote)
pflanzliches Bindemittel

Zubereitung

Als erstes eine grof3e Vanilleschote langs aufschneiden und das frische Mark
entnehmen. AnschlieBend den Rhabarber waschen, schéalen, in Stlicke
schneiden und im Wasser zusammen mit der Vanilleschote und dem Mark 2 bis
3 Minuten kochen.



Nun den fertigen Rhabarber mit etwas pflanzlichem Bindemittel andicken und
mit SuRstoff abschmecken. Dann die Vanilleschote entfernen und das Ganze
abkuhlen lassen.

Jetzt die Milch aufkochen, den Griel3 einriihren und ca. 3 Minuten ausquellen
sowie abkiihlen lassen. AnschlieRend nur noch den Magerquark unterriihren
und mit SuRstoff, je nach Belieben, abschmecken. Klé3chen abstechen und auf
dem Rhabarber anrichten.

Mit Nussen, je nach Geschmack, bestreuen.

Rhabarber-Sirup

Zutaten
= 1 kg Rhabarber-Schalen und/oder Rhabarber
1 % Wasser oder Apfelsaft
2 Apfel
2 kg Zucker
2 EL Zitronensaure

Zubereitung

Die Apfel vierteln, und zusammen mit den Rhabarberschalen und der Zitronen-
saure in einem hohen Topf (Achtung, der Rhabarber schaumt) etwa 20 Minuten
auskochen. Wer ganzen Rhabarber nimmt, schneidet diesen in 3 bis 4 cm-
grof3e Stiicke.

Die Flussigkeit abseihen (ergibt ca. 2 Liter) und gut mit dem Zucker vermengen.
Das Ganze etwa 5 bis 10 Minuten kdcheln lassen. Noch einmal durch ein Sieb
geben und noch heil3 in saubere Flaschen fiillen und verschliel3en.

Schmeckt zu Eis, Pfannkuchen oder sonstigen Sui3speisen.

TIPP: Ergibt mit Mineralwasser und Eiswirfeln oder mit Sekt einen tollen
Sommerdrink!




