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Auf dem Speiseplan: Früchte der Saison

Rhabarber-Pie
750 g rote Rhabarber-Stangen
100 g Rosinen
100 g Honig oder Rohrzucker
abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Eigelb
1 EL Wasser
200 g Blätterteig, tiefgefroren

Den geputzten Rhabarber in drei Zentimeter
lange Stiieke schneiden. Blätterteig nach Vor-
schrift auftauen. Die Rhabarberstücke mit den
Rosinen, der abgeriebenen Schale einer un-
behandelten Zitrone und dem Honig oder
Rohrzucker mischen, in eine Pie-Form von
26 Zentimeter Durchmesser schichten. Den
Blätterteig ausrollen, einen Deckel mit dem
Durehmesser der Form ausschneiden und auf
den Rhabarber legen. Aus den Teigresten Ver-

zierungen ausstechen oder ausschneiden und
aufsetzen. Eigelb mit wenig Wasser verrühren
und den Blätterteig damit bestreichen. Zuletzt
in der Mitte ein etwa drei Zentimeter grosses
Loch für den Dampfabzug ausschneiden. Den
Pie im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
zirka 35 Minuten auf der unteren Schiene
backen.

Als Beilage eignen sich Vanillesauce, Zimt-
sahne oder Vanilleeis.

Die essbaren Rhabarbersorten unterschei-
den sich durch die Färbung der Stiele: rote
Stangen sind aromatischer und milder als
grüne. Jetzt ist er ganz jung und frisch, ab
Mitte Juni nimmt der Oxalsäuregehalt
stark zu, deshalb sollte er nach dieser Zeit
nicht mehr oder nur in kleinen Mengen
verzehrt werden.
Botanisch gesehen, gehört Rhabarber als
Knöterichgewächs zu den Gemüsen, ver-
wendet wird er jedoch wie Obst: für Kon-
fitüre, Desserts, süsse Aufläufe und als Ku-
chenbelag. Gewürze wie Zimt und Ingwer
geben dem säuerlichen Rhabarber eine
besonders aparte Note.

Rhabarber-Pfannkuchen
8 Stangen Rhabarber
4 Eier
3 dl (300 ml) Milch
Ys I (125 ml) Mineralwasser m. Kohlensäure
4 EL Haferflocken
100 g Weizenvollkornmehl
1 TL Honig,
1 Prise Meersalz
Pflanzenöl zum Ausbacken

Die Rhabarberstangen waschen, die Haut ab-

ziehen und würfeln. Milch und Mineralwasser
schaumig rühren, Haferflocken, Mehl, Honig
und Salz unterrühren und 15 Minuten quellen
lassen. Öl in der Pfanne erhitzen, eine ent-
sprechende Menge Teig in die Pfanne giessen
und eine Portion Rhabarberwürfel darüber-
geben. Den Pfannkuchen backen, bis die
Oberseite anfangt, fest zu werden. Dann den
Pfannkuchen wenden und die zweite Seite
ebenfalls goldbraun backen. Den fertigen
Pfannkuchen mit Zimt oder Zimt-Zucker be-

streut servieren.
Mit einer Gemüsesuppe vorweg reicht es

zum Sattessen für vier Personen. Als Dessert
auch für mehrere, dazu nur kleine Pfannku-
chen ausbacken. • MH

Alle Rezepte sind für 4 Portionen berechnet.

32 Gesundheits-Nachrichten 4/99


	Auf dem Speiseplan

