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AUF DEM SPEISEPLAN

Rhabarber

Das alte, aus Innerasien stammende
Knöterichgewächs wird in der Küche
meist für Desserts und als Kuchenbelag
verwendet. Für den Botaniker gehört Rha-
barber zum Gemüse, genauer zum Stiel-
gemüse, da nur der Blattstengel genieß-
bar ist. Die «barbarische» (fremdländi-
sehe) Pflanze steht uns von Mitte April bis
Ende Juni ausdem Freiland zurVerfügung.

Besonders beliebt ist die rotstielige Sorte
mit ihrem milden Aroma. Um dem säuerlichen
Rhabarber mehr Süße zu verleihen, eignen
sich Rosinen, getrocknete Aprikosen oder Ba-

nanen, die nach der Garzeit unter die noch
heiße Nachspeise gemischt werden. Auch Ho-

nig, Ahornsirup, Birnen- und Apfeldicksaft
sind als Süßungsmittel ideal. Meist braucht
man bei der Zubereitung kein Bindemittel,
wenn man beim Dünsten (3 bis 5 Minuten)
wenig Wasser zufügt. Sollte das Kompott ein-
mal zu flüssig sein, läßt es sich mit 1 EL Vanil-

lepuddingpulver andicken.
In der Heilkunde werden die getrockneten

Wurzeln einer medizinischen Sorte als Abführ-
mittel verwendet. Rhabarber enthält jedoch
neben seinen günstigen Inhaltsstoffen wie
Stärke, Pektine, Gerb- und Mineralstoffe auch
Oxalsäure. Diese verschlechtert die Kalzium-
aufnähme und begünstigt die Bildung von
Nierensteinen.

Tip: Anti-Läuse-Mittel für den Biogarten.
500 g Rhabarberblätter mit 3 Litern Wasser

überbrühen, 15 Minuten ziehen lassen, absie-
ben und abgekühlt auf die befallenen Pflanzen
spritzen.

Zutaten für 4 Personen
750 g roter Rhabarber
100 g Honig
50 g ungeschwefelte Rosinen
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone

Zutaten für die Zimtstreusel
120 g Dinkel- oder Weizenvollkornmehl
60 g Honig
50 g zerlassene abgekühlte Butter
'/2 Teelöffel Zimtpulver
100 ml Apfelsaft zum Begiessen

So wird's gemacht
Rhabarberstengel waschen, putzen und in

2 cm lange Stücke schneiden, mit Honig, Zi-
tronenschale und Rosinen mischen. In eine mit
Butter gefettete Auflaufform geben.

Für die Zimtstreusel das frischgemahlene
Vollkornmehl mit den übrigen Zutaten mi-
sehen und über den Rhabarber geben. Über das

Ganze den Apfelsaft gießen und im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 20 Minuten bei 200° backen.

Mit Eis, Vanillesoße oder honiggesüßter
Sahne reichen. Das Dessert eignet sich als sät-

tigende Süßspeise nach einem leichten Haupt-
gericht oder als leichtes Abendessen.

Baisermasse:
2 Eiweiß mit 1 TL Zitronensaft sehr steif

schlagen und zuletzt 60 g Honig einfließen
lassen.

Rhabarber als Kompott dünsten, und in
eine Auflaufform geben. Mit der Baiser (Merin-
gue-)masse bedecken und im vorgeheizten
Backofen 15 bis 20 Minuten goldgelb über-
backen.
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