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Rhabarber Rhabarber Rhabarber, es lohnt sich dieses Gemiise obwohl in der
Obstkiste zu probieren und genieflen

Obwohl der Rhabarber eine Gemiisepflanze ist kommt er in die Obstkiste und bringt
etwas Farbe in das Obstsortiment der letzten Wochen. |ch schile den Rhabarber nie.
Wird er geschilt verliert er viel an Farbe. Das Kompott, die So3e oder der Kuchen sehen
fad aus.

Zum Kaffee Rhabarber-Griel)kuchen

Fiir den Teig: 300g Mehl, 1 Pr. Salz, 200g Butter kalt, 100g Zucker, 1 Ei, 2 EBL.
Semmelbrosel oder gem. Niisse ( werden auf den vorgebackenen Kuchenboden verteilt )
Fiir die Fiillung: 500 ml Milch, 80g Grie3, 300g Quark, 4 Eier, 100g Zucker 1/2 Tiite
Puddingpulver, Vanille, 700g Rhabarber in 1 cm lange Stiicke geschnitten,

Mandel blattchen

Teigzutaten verkneten. Eine gefettete Springform nicht zu klein, wird recht hoch, damit
auslegen, dabei einen Rand hochziehen und bel 180°C 15 Min. vorbacken. Grief} in die
kochende Milch einriihren, von der Herdplatte nehmen und ca. 20 min. quellen lassen.
Quark, Eigelb, 100 g Zucker, Puddingpulver unter den Grief3 mischen und das steif
geschlagene Eiwel 3 unterheben. Den Rhabarber mit 2/3 der GrieSmasse mischen und auf
dem vorgebackenen Kuchenboden verteilen, die restliche Masse darauf streichen und mit
Mandelblattchen bestreunen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 45-60 Min. backen.
Damit der Teigrand beim Vorbacken schon oben bleibt, mache ich aus Alufolie einen ca. 3
cm hohen Rand und driicke diesen fest gegen den Teigrand. MuB3 nicht gefettet werden.

Zum Nachtisch Rhabarber

500g Rhabarber, 375ml Wasser, 125g Zucker, 1 Pck. Puddingpulver (Vanille), zum
Kochen, 1 Eigelb, 6 EL Wasser, 1 Eiweil3

Rhabarber schilen, in Stiicke schneiden und mit 375 ml Wasser und dem Zucker weich
kochen. Vanillepuddingpulver, Eigelb und 6 EL Wasser verriihren, zu dem weichgekochten
Rhabarber geben und kurz aufkochen. Eiwei3 steif schlagen und unter die heifle Masse
heben.

Schmeckt warm und kalt.

Als Sofie Rhabarber zu Fleisch, Fisch und Gefliigel oder Bratlingen
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500g Rhabarber, 100g Zucker, 1-2 Zwiebeln, 1/2 Bd. Glatte Petersilie, 1/2 Bd. Basilikum,
5 El. Kaltgepresstes Olivenol, 1 T1. Schwarze Pfefferkorner, 1 T1. Gelbe Senfkorner, 1/2 TI.
Korianderkorner, 5 El. Krauteressig, Salz, 25g Mandelblattchen

Rhabarber abziehen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Mit dem Zucker mischen, 30
Minuten Saft ziehen lassen, dann im elgenen Saft weich diinsten. Schalotten und
Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Petersilie und Basilikum, trockentupfen und fein
hacken. Alles zusammen im heissen Ol glasig braten. Pfeffer - Senf und Korianderkdrner
Im Morser zerstossen, zu der Zwiebel-Krautermischung geben und kurz anbraten. Die
Mischung dann unter den Rhabarber riihren, mit Essig und Salz abschmecken und im
offenen Topf noch 10 Minuten kdcheln lassen. Dabei hin und wieder durchriihren. Zum
Schluss die Mandeln zufiigen. Im Kiihlschrank hélt sich die Sauce in gut verschlossenen
Schraubdeckelgldasern mehrere Wochen. Der besseren Haltbarkeit wegen konnen Sie
eventuell noch etwas Ol auf die Oberfliche triufeln. Die Gewiirzkorner kdnnen je nach
Geschmack verwendet werden.

Mangold mit Oliven und weillen Bohnen

150g wei3e Bohnen, Salz, 2 Thymianzweige, 4 El Olivendl, 100 g Schafskise, 100 g
schwarze Oliven, etwas Zitronenschale,

etwas Zitronensaft, Pfeffer, 1 El Petersilie, 500g Mangold, 1 rote Chilischote

Die Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen. Am nichsten Tag abgieflen, abtropfen
lassen und in 1 | Wasser mit etwas Salz, dem Thymian und 3 El Olivendl aufkochen und
bei mittlerer Hitze 1 Stunde garen. Bohnen abgielen und abtropfen lassen, dabei etwas
Garfliissigkeit auffangen. Thymian entfernen. Die Hélfte der Bohnen mit 1-2 El Fliissigkeit
piirieren, die restlichen Bohnen damit vermengen. Schafskise in grobe Stiicke schneiden,
Olivenfleisch vom Stein schneiden und grob hacken. Bohnenmasse mit Oliven, Schafskase,
Zitronenschale, 1 El Zitronensaft, Pfeffer und Petersilie mischen und beiseite stellen.
Mangold putzen, die weilen Blattrippen keilformig herausschneiden. Chilischote in Ringe
schneiden, die Kerne entfernen. Die Mangoldblitter in kochendem Salzwasser 1 Minute
blanchieren, abschrecken und zum Abtropfen auf Geschirrtiicher legen. Die Blattrippen
schrég in Stifte schneiden und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen, abschrecken
und abtropfen lassen. Mit 4 El Olivendl, restlichem Zitronensaft und Chiliringen
vermengen und marinieren lassen. Die Bohnenmasse vierteln. Jewells 2 Mangoldblitter
iberlappend in eine Suppenkelle legen, einen Teil Bohnenmasse hineingeben, die Blétter
dariiberklappen und leicht andriicken. Die Mangoldpéackchen aus der Kelle nehmen und auf
die flache Seite legen. Restliches Olivendl in einer Pfanne nicht zu stark erhitzen. Die
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Mangoldpéckchen darin auf der gewdlbten Seite leicht anbraten und dann auf der flachen
Seite im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 140 Grad mehr
erwiarmen als garen (Gas 1, Umluft 120 Grad). Zum Servieren die Mangoldpackchen mit
dem Salat auf Tellern anrichten.

Kohlrabi-Brotfaufstrich

% Kohlrabi, 200 g Frischkése, natur, 1 kleine Zwiebel(n), 2 TL Rapsdl, 1 Prise Salz und
Pfeffer, Mgoran, reichlich, frisch oder getrocknet

Den Frischkise in eine Schiissel geben. Den Kohlrabi waschen, schilen, raspeln und zum
Frischkése geben. Die Zwiebel schélen, in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls zum
Frischkise geben. Den Mg oran waschen, grob hacken und dazugeben.

Das Rapsol hinzugeben und alles mit einem Schneebesen cremig rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Dill Kartoffeln - ein friihlingsleichtes Mittagessen

4 groBe Kartoffeln, 1 Bund Dill, Salz, Pfeffer, 1-2 Becher Schmand, etwas Milch,
geriebener Kise

Die Kartoffeln kochen und anschlieflend pellen, in eine gefettete Auflaufform geben und
von oben her einschneiden.

Den Dill waschen, trocknen, fein hacken und tber die Kartoffeln streuen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nun noch den Schmand mit etwas Milch glatt riihren, etwas mit Salz und
Pfeffer wiirzen, iiber die Kartoffeln verteilen. Mit Kése bestreuen und in den Ofen geben.
Bei ca. 180°C fiir ca. 15- 20 min. Dazu einfach einen gemischten Salat reichen und oder
Fisch.

Wir wiinschen allen einen schonen Wonnemonat
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