


Vorworf

Wir Teilnehmer des Blogevents ,Saisonal schmeckt's besser - der Foodblogger-Saisonkalender” widmen
uns jeden Monat zwei GemiUsesorten und haben uns im April fir Mangold und Rhabarber entschieden.
Herausgekommen ist eine tolle Rezeptauswahl mit insgesamt 20 Rezepten fir jeden Geschmack und jede

Gelegenheit.
Wir wiinschen viel Freude beim Stébern in diesem E-Book und natirlich guten Appetit!

Das Team von
Saisonal schmeckt's besser!
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thabarber-Vanile-Tlormelade 2 dcones f

von Jankes*Soulfood JE“J }’/!.38

SUULFOOD
|

Zutaten fiir die Marmelade S

1 kg frischer Rhabarber (geschalt)

500 g Gelierzucker 2:1

3 Vanilleschoten*

1 Messerspitze Ascorbinsaure / Vitamin C (optional)

*Ich weil3, Vanille ist momentan ein Luxusgut, aber génnt euch fur diese Marmelade drei
frische, hochwertige Schoten (17-18cm) und genieBt den tollen Geschmack. Es lohnt sich!

Zutaten fiir 12-14 Scones

250 g + etwas Mehl

40 g Zucker

10 g Vanillezucker

1 Prise Salz

8 g Backpulver (1/2 Packchen)
100 g kalte Butter

125 ml + etwas Milch

Zubereitung Marmelade

Den geschélten Rhabarber in gleichmaBige Wirfel schneiden und in einen groBen Topf geben. Mit Zucker
vermischen und etwa 10 Minuten warten. Vanilleschoten langs aufschneiden und das gesamte Mark
herauskratzen (insgesamt je nach GroBBe etwa 2-3 Gramm). Vanille ebenfalls unter den Rhabarber
mischen und diesen langsam erhitzen. Eine Messerspitze Vitamin C sorgt dafir, dass der Rhabarber seine
leuchtend griine Farbe behalt. Wenn der gesamte Zucker flissig geworden ist, Temperatur erhéhen, die
Masse aufkochen und unter standigem Rihren etwa 4 Minuten kochen lassen. Der Rhabarber zerfallt
dabei langsam und beginnt zu gelieren. Die Marmelade beginnt zu glanzen und wird etwas klarer. Wenn
ihr sichergehen wollt, dass eure Marmelade spater in den Glasern fest genug wird, konnt ihr eine Gelier-
probe machen. Dafir ein bis zwei Teel6ffel voll auf eine Untertasse geben und diese anschlieBend schrag
halten. Die Probe sollte dabei dicklich Gber den Teller rutschen.

Vom Herd nehmen und sofort in saubere (am besten zuvor ausgekochte) Schraubverschlussglaser fiillen.
Deckel schlieBen und die Glaser 10 Minuten auf den Kopf stellen. AnschlieBend wieder drehen und
komplett auskihlen lassen.

Zubereitung Scones

250 g Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und Backpulver in einer Schissel miteinander vermischen. Butter
in kleinen Flocken dazugeben und mit der Hand (oder einem Knethaken) kriimelig kneten. 125 ml Milch
zufligen und schnell einarbeiten. Sobald sich alles miteinander verbunden hat, Teig zu einer Kugel formen
und 15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieBend auf einer leicht bemehlten Flache etwa 2 cm dick ausrollen und mit einem Glas (auch hier
den Rand bemehlen) 12-14 Scones ausstechen. Ich benutze dafir immer ein Glas mit 5,5 cm Durch-
messer. Teiglinge auf ein Blech mit Backpapier legen und diinn mit Milch bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen auf 200°C HeiBluft/Umluft 10-12 Minuten goldgelb backen.

Am besten schmecken die Scones noch lauwarm mit etwas Frischkdse oder Schmand und einem groB3en
Klecks frischer Rhabarber-Vanille-Marmelade.


https://www.jankessoulfood.com/2018/04/rhabarber-marmelade.html

thabaroer Tarfeleffes mit fosmarin-lanile-Creme

von Ina Is(s)t

Zutaten fiir den Teig

180 g Mehl

70 g weiche Butter

1 Ei

2 EL Zucker

1 Ei

200 ml Milch

1 EL Speisestéarke

2 Vanilleschote oder Vanilleextrakt
50 g Zucker

2 Zeige Rosmarin

AuBerdem

2 Stangen Rhabarber
etwa 2 EL Zucker

Zubereitung

Zuerst die Milch in einen kleinen Topf geben und die beiden Rosmarinzweige hineingeben. Das Ganze
einmal aufkochen lassen und dann komplett abkihlen lassen.

Den Ofen auf 180° Umluft vorheizen.

Mehl, Ei, Zucker und Butter zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig etwa 30min im Kihlschrank ruhen
lassen. AnschlieBend in finf gleichgroB3e Portionen teilen, auf einer bemehlten Flache ausrollen und in die
Tarteletteformen legen. Einen Rand formen und den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Teig
fir 15min backen.

In der Zwischenzeit die Rosmarinzweige aus der Milch entfernen und die die Speisestarke, mit dem
Zucker und dem Mark der Vanilleschote mit der Milch verrlhren. Das Ei ebenfalls unterrihren. Die
Mischung noch einmal durch ein Sieb gielBen.Die Tartelettes aus dem Ofen holen und die Milchmischung
gleichmaBig in den Formen verteilen. Das Ganze vorsichtig in den Ofen stellen und fir weitere 20min
backen.

In der Zwischenzeit den Rhabarber waschen in kleine Rauten a ca 3-4cm schneiden. Etwas Zucker Gber
den Rhabarber geben und das Ganze stehen lassen. Nach Ablauf der Zeit den Rhabarber in einem
kleinen Mosaik auf den Tartelettes anrichten, mit etwas Zuckerwasser bestreichen und das Ganze fur
weitere 10min backen. Wer mag, kann zum Servieren noch frischen Rosmarin auf die Tartelettes geben.


https://inaisst.blogspot.de/2018/04/rhabarber-tartelettes-mit-rosmarin.html

buftelmozarella mit Rhabarbervinaigrefte
ind fhabarberpickles auf” Salatbe!

von Lebkuchennest Lebku Cheﬂ ﬂeSt

Zutaten

2 Kugeln Burrata oder Biffelmozarella
2 Kopfsalat

1 Topf Kresse

5 Stangen Rhabarber

1 EL Honig

4 EL WeiBweinessig

1 Prise Salz

30 g Zucker

100 ml Apfelessig

1 EL Traubenkerndl

Zubereitung

Fir die Rhabarberpickles - entfernt die Enden von zwei Stangen, zieht die Schale vorsichtig ab und
schneidet den Rhabarber in 1/2 cm dicke Scheiben, die ihr anschlieBend in Honig und WeiBweinessig
mit einer Prise Salz mariniert [am besten lasst lhr die Stlicke Gber Nacht im Kihlschrank in der Mischung
ziehen]. Die Vinaigrette lasst sich ebenfalls super am Vorabend zubereiten oder auf Vorrat produzieren -
schneidet den Ubrigen Rhabarber mit Schale in grobe Stlicke und puriert ihn mit Apfelessig und Zucker
[wer einen Entsafter zu Hause hat kann den Rhabarber auch entsaften und die Flussigkeit anschlieBend
mit Essig und Zucker mischen].

Gebt die Mischung in einen Topf und lasst sie etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln, bis eine Art
dickflissiger Balsamessig [mild stBlich im Vergleich zur puren Essigsaure] entstanden ist - fillt diesen
durch ein feines Sieb gefiltert ab und lasst ihn abkihlen.

Nehmt nun den Rhabarberbalsam und verfeinert ihn mit Traubenkerndl und schmeckt alles mit einer Prise
Salz ab. Richtet den gewaschenen Salat zusammen mit Kresse und Buffelmozarella auf Tellern an und
verteilt die Rhabarberpickles und die Vinaigrette dartber.


https://www.lebkuchennest.de/bueffelmozarella-mit-rhabarbervinaigrette-und-rhabarberpickles-auf-salatbett-foodblogger-saisonkalender/

Khaborber-héisekuchen mif Aimbeergeschmack und dchokoshrelsel

von Madam Rote Ribe

Zutaten fiir eine 26er Springform
Knetteig und Streusel

400 g Dinkelvollkornmehl

1 TL Backpulver

175 g Butter

145 g Honig, geschmacksneutral, z.B. Robinienhonig
30 g Kakao

1Ei

1 Prise Salz

1/3 Mark einer Vanilleschote

Fiillung

500 g Quark 20%

200 g saure Sahne 10%

100 g Honig, geschmacksneutral

2 Eier

30 g Speisestarke oder 40 g Reismehl
2/3 Mark einer Vanilleschote

500 g Rhabarber, geputzt

200 g Himbeeren, tiefgefroren

60 g Honig, geschmacksneutral

Zubereitung

Die weiche Butter mit Honig, Salz, 1/3 Mark der ausgeschabten Vanilleschote, Ei und dem mit Backpulver
versiebten Dinkelvollkornmehl in eine Rihrschissel geben. Mit den Fingern rasch zu einer Knetmasse
verarbeiten. Ein Drittel davon kalt stellen. Boden und Rand einer 26er Springform einfetten und leicht
bemehlen. Den Teig auf den Boden driicken, einen Rand hochziehen und festdriicken. Mit einer Gabel
den Boden mehrmals einstechen.

Fur die Kdsemasse Quark mit saurer Sahne, restlichen Mark der Vanilleschote und Honig glatt rihren.
Nacheinander die Eier und die Speisestarke mit dem Handrihrgerat unterrihren. Kédsemasse auf den
Boden geben und glatt streichen.

Den geputzten Rhabarber schélen, dicke Stangen am besten der Lange nach vierteln und in 3 cm lange
Sticke schneiden. Mit den Himbeeren und dem Honig vermischen und vorsichtig auf der Quarkmasse
verteilen. Den kalt gestellten Teig mit kalten Handen zu Streuseln formen und gleichméaBig tber die
Rhabarbermasse verteilen. Bei 170°C Ober-/ Unterhitze im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von
unten etwa 60 Minuten backen. Unbedingt in der Form erkalten lassen.

Tipps

Den Kuchen beim Backen im Auge behalten, da der Honig den Teig schnell dunkel werden lasst. Wenn
notig, mit Alufolie abdecken.

Lieber Kasekuchen ohne Honiggeschmack? Honig kann sehr durchdringend schmecken, deshalb
unbedingt geschmacksneutralen Honig nehmen, z.B. Robinienhonig. Oder ein anderes StBungsmittel
deiner Wahl.

Fir einen reinen Rhabarberkuchen einfach die Himbeeren weglassen, die Rhabarbermenge jedoch nicht
erhdhen.


https://madamroteruebe.de/2018/04/rhabarber-kaesekuchen-mit-schokostreusel/

thabarberforfe

von Cuisine Violette

Zutaten Biskuitteig 200 ml Sahne

6 Eier GraBe M ;/ZPF??Ckk'PYa”iS”eﬁ”Cker.f
120 g Zucker ackchen Sahnestel
100 g Mehl . "

80 g gemahlene Mandeln Zutaten Frischkdsecreme
1 Packchen Backpulver 200 g Frischkase

Puderzucker
Zutaten Rhabarberkompott & Sahne

2 Stangen Rhabarber (fir eine schéne Farbe nehmt Zutaten Baiser

welchen der besonders rot ist.) 1 Eiweil3

3-4 EL Zucker 50 g Zucker

150 ml Wasser eine kleine Prise Salz

1 Stange Rhabarber fir das Topping Saft einer halben Zitrone

1,5 TL Speisestarke 1 EL Sahne (von der vorher aufgeschlagenen)

Zubereitung Biskuitteig

Den Backofen auf 170° Ober- Unterhitze vorheizen. Wenn ihr mit einer Klichenmaschine arbeitet konnt ihr die
Eier komplett aufschlagen. Wenn lhr mit einem Handrlhrgerat arbeitet, solltet Ihr die Eier vorher trennen, und
Eiweil3 und Eigelb getrennt aufschlagen. Das Eiweif3 wird dann ganz zum Schluss vorsichtig mit einem Teig-
spachtel untergehoben. Bei der KitchenAid nehmt Ihr den Schneebesenaufsatz und schlagt die Eier mit dem
Zucker auf Stufe 6 solange auf, bis sich das Volumen mindestens verdoppelt hat und von der Farbe hellgelb
istl Mehl und Backpulver mischen und vorsichtig und SCHRITTWEISE in die Eimasse sieben. Dann vorsichtig
mit einem Teigspachtel unterheben, und aufpassen, dass es keine Mehlnester gibt. Den Boden der Spring-
form mit Backpapier auslegen, den Rand fetten und mehlen. Fir ca. 45 Minuten backen. Ganz wichtig:Wenn
der Kuchen fertig ist, den Ofen ausschalten und den Kuchen im Ofen bei geschlossener Tur abkihlen lassen.
Nach ca. 20 Minuten die Tir einen Spalt 6ffnen und erst wenn der Ofen abgekihlt ist den Kuchen herausneh-
men und aus der Springform |6sen.

Zubereitung Rhabarberkompott & Sahne

Zwei Stangen Rhabarber waschen und klein schneiden. Nicht schalen, sonst geht die schéne Farbe verloren.
Den Rhabarber mit Wasser und Zucker aufkochen - der Rhabarber zerféllt sehr schnell - und abschmecken.
Den Kompott durch ein Sieb geben und die entstandene Flissigkeit auffangen und beiseite stellen. Den
Kompott abkihlen lassen. Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif aufschlagen. Beiseite stellen. Den letz-
ten Rhabarber waschen und klein schneiden. Den Rhabarbersaft in einen Topf geben und noch einmal auf-
kochen, abschmecken. Die Speisestarke in 2 EL kaltem Wasser auflésen und zugeben. Warten bis es eindickt
und dann vom Herd nehmen. Etwas abkihlen lassen und erst dann die letzten Stiicke Rhabarber reinlegen.

Zubereitung Frischkasecreme
Alle Zutaten mischen und ganz nach dem eigenen Geschmack abschmecken.

Zubereitung Baiser

Ganz wichtig fur das Baiser: Die Schiissel muss absolut fettfrei sein! Das Eiweif3 mit einer Prise Salz aufschla-
gen. Wenn es beginnt weil3 zu werden den Zucker zugeben und steif schlagen bis es gléanzt und sich Spitzen
ziehen lassen. Achtung bei Kiichenmaschinen: Auch Baiser kann Gberschlagen werden und wird dann matt
und trocken. Nun das Baiser mit einer Spritztiite in die gewlinschte Form bringen. Je gréBer die Form desto
langer das Trocknen. Den Ofen auf 90°C Umluft vorheizen und das Baiser langsam trocknen lassen.

Alle Teile zusammensetzen

Zuallererst nehmt ihr den Biskuit und teilt ihn waagerecht in drei Teile. Ich nutze hier immer einen Tortenring
um die Boden zu stapeln. Unten Biskuit, dann Rhabarkompott und Sahne, wieder Biskuit, Kompott, Sahne, Bis-
kuit. Auf den obersten Boden kommt die Frischkdsecreme. Jetzt nehmt ihr den Tortenring ab und streicht den
Rand mit der Frischkasecreme ein um den ,naked cake” Look zu erzielen muss dass auch gar nicht so akkurat
sein. Ganz oben kommt jetzt der dickflissige Rhaberbersaft mit Stiicken und die kleinen Baiserspitzen.


https://cuisine-violette.com/2018/04/rhabarbertorte/

Kochen mit Diana

Walnuss-Bisurtrolle mit Rhabarberfllung

von Kochen mit Diana

Zutaten fiir den Teig

4 Eier, getrennt

E EL warmes Wasser

50 g Zucker

75 g Weizenmehl

45 g Speisestarke

50 g gemahlene Walnisse
1 TL Backpulver

Zutaten fiir die Fiillung

250 g Rhabarber
50 ml Apfelsaft

125 ml Sahne

V2 TL Zimt

30 g Zucker

Y2 Packung Gelatine

+ Puderzucker

Zubereitung

Backofen auf 170°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. In eine Schissel Eiwei3 und
Wasser steif schlagen. Zucker unter Rihren langsam in den Eischnee rieseln lassen. Eigelbe vorsichtig
unterziehen. Mehl, Speisestarke, gemahlene Walnlsse und Backpulver mischen. Mehlmischung vorsichtig
unter die Eimasse heben.

Den Biskuitteig gleichmaBig auf dem Backblech verstreichen und sofort auf mittlerer Schiene 20 Minuten
backen. Biskuit aus dem Ofen nehmen und auf ein angefeuchtetes Geschirrtuch stiirzen. Das Backpapier
mit kaltem Wasser bepinseln und vorsichtig abziehen. Biskuitteig mit dem Geschirrtuch aufrollen und
1 Stunde abkihlen lassen. Fir die Fillung Rhabarber waschen, schélen und in Scheiben schneiden. In
einem Topf geben.

Apfelsaft, Zimt und Zucker dazugeben und kurz aufkochen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Gela-
tine laut Packungsanweisungen zubereiten. Sahne steif schlagen und Rhabarber (ohne Saft) und Gelatine
unterheben.

Biskuitrolle vorsichtig ausrollen und die Rhabarbersahne auf dem Biskuit verteilen. Wieder aufrollen und
fur 3 Stunden kihl stellen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.


https://www.kochen-mit-diana.com/2018/04/walnuss-biskuitrolle-mit-rhabarberfuellung.html

habarber-Flommkuchen mif Ziegenfrischkase und Flandeln

von moey's kitchen

Zutaten fiir den Teig

225 g Mehl Type 405

100 ml lauwarmes Wasser

1 Eigelb

2 EL Olivendl

2 Prisen Salz

etwas Mehl fir die Arbeitsflache

Zutaten fiir den Belag

150 g Créme fraiche

150 g Ziegenfrischkéase

1 Prise Meersalzflocken

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 groBe Schalotte

4 diinne Stangen Rhabarber

50 g blanchierte Mandeln

ein paar Rosmarinzweige

etwas Honig zum Betradufeln

eine kleine Hand voll Rucola

Zubereitung

Alle Zutaten fir den Teig rasch verkneten. Er sollte eine elastische Konsistenz bekommen. Abdecken oder
in Folie wickeln und 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Teig in zwei Teile aufteilen und jeweils auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache so diinn wie moglich ausrollen. Den ersten Teigfladen auf ein Backpa-
pier legen und auf ein Backblech ziehen. Wer ein zweites Backblech hat kann den zweiten Flammkuchen
parallel vorbereiten.

Creme fraiche mit Ziegenfrischkase glatt riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beide Flammku-
chen bis zum Rand hin mit der Creme bestreichen. Die Schalotte schalen und in diinne Ringe schneiden.
GleichméBig auf die beiden Flammkuchen streuen. Rhabarber gut putzen, die Enden abschneiden und
in die Stangen schrédg in etwa 3 cm breite Stiicke schneiden. GleichméaBig auf den beiden Flammkuchen
verteilen.

Den ersten Flammkuchen auf der mittleren Schiene 18-20 Minuten goldbraun und knusprig backen. Nach
der Halfte der Backzeit die Halfte der blanchierten Mandeln auf dem Flammkuchen verteilen und mit
jeweils etwa 1-2 TL Honig betraufeln. Mit ein paar Rosmarinzweigen belegen und fertig backen. Den
fertigen Flammkuchen in Stlicke schneiden, mit etwas Rucola bestreuen und sofort servieren. Dann den
zweiten Flammkuchen genauso backen.


http://www.delicious-stories.de/ravioli-mit-rhabarber-ricotta-fuellung/

faviol it fhaborber & Ricotfa Fillung

von Delicious Stories

Zutaten

120 g Hartweizengries
120 g Mehl

2 Eier

2 EL Olivenal

1-2 TL Kirschsaft
300 g Rhabarber

60 g Ricotta

50 g Zucker
Spritzer Zitronensaft
2 EL Butter

2 EL Mohnzucker

Zubereitung

Hartweizengrie3, Mehl, Eier, Ol und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. 2 EL Wasser zugeben,
oder falls gestreifte Ravioli entstehen sollen: Ein Drittel in eine zweite Schissel und dann in eine Schissel
1 EL Wasser und in die andere Schissel 1-2 TL Kirschsaft zugeben. Nochmal gut verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit Rhabarber waschen, die Enden abschneiden und grob wiirfeln. Mit Zucker und einem
Spritzer Zitronensaft in einen Topf fir 15 Minuten unter Rihren einkochen. Dann abkihlen lassen. Den
ungefarbten Nudelteig halbieren und einen Teil auf einer bemehlten Flache diinn mit dem Nudelholz aus-
rollen oder bis auf Stufe 7 mit einer Nudelmaschine zu einer diinnen Bahn ausrollen. Fir farbige Ravioli:
den gefarbten Nudelteig ebenfalls diinn ausrollen. Streifen abschneiden und auf dem normalen Nudel-
teig gleichmaBig verteilen. Andricken und mit dem Nudelholz oder der Nudelmaschine ausrollen.

Rhabarber mit Ricotta vermischen und die Fillung teeloffelweise auf eine Teigbahn geben, dabei die
GroBe der Ravioli Ausstecher beachten. Den Teig an den Randern jedes Raviolis mit Wasser bestreichen.
Mit einer weiteren Teigbahn abdecken, den Teig um die Fiillung etwas andriicken und ausstechen. So oft
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Ravioli
darin portionsweise ca. 3 Minuten garen.

Parallel die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen.

Ravioli herausnehmen und abtropfen lassen. Zusammen mit der geschmolzenen Butter und Mohnzucker
noch warm servieren.

Tipp

Selbstgemachte Ravioli lassen sich wunderbar vorbereiten und einfrieren. Einfach die ungekochten
Ravioli nebeneinander auf einem Brett ins Gefrierfach stellen. Wenn sie komplett gefroren sind in einen
Gefrierbeutel oder eine Dose umfillen. Sie konnen dann noch im gefrorenen Zustand ins kochende
Wasser gegeben werden.


https://yeoldekitchen.com/de/blog/pastinakencrumble/

langoldsalat mif grinem Jpargel und fhaborberdressing

von Herbs & Chocolate

Zutaten

4-6 Stangen griner Spargel

40 g einer Rhabarberstange (1/2 sehr dliinne Stange)
1-2 TL Honig/Ahornsirup

100 ml Rhabarbernektar

2 Handvoll roter Babymangold

1 EL Kurbiskerne

Salz

Pfeffer

Olivendl

Zubereitung

Spargel putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. Rhabarber schalen und in sehr kleine Stlicke
schneiden bzw. hacken. Zunachst nur den Spargel in etwas Olivendl fir wenige Minuten kraftig anbraten,
sodass er leicht brdunt. Dann den klein geschnittenen Rhabarber zugeben und fir einige Minuten mit-
braten.

Honig/Ahornsirup dariber traufeln und kurz karamellisieren lassen. Dann den Rhabarbernektar angieBen
und alles solange kocheln lassen, bis der Spargel gar aber noch knackig ist. Das sollte ebenfalls nur
wenige Minuten dauern und es sollte noch einiges an Flussigkeit als Dressing zuriickbleiben. Abschme-
cken mit Salz und Pfeffer und abkihlen lassen.

Derweil den Mangold waschen. Mit dem erkalteten Gemuse und Dressing vermischen und mit Kirbis-
kernen bestreut servieren.


https://herbs-and-chocolate.de/2018/04/mangold-salat-spargel-rhabarber.html

New Tork Cheesecake mif fhabarber

von S-Klche

Zutaten fiir eine 26 cm @ Springform Guss
Boden 250 g Schmand
50 g Zucker

270 g Butterkekse, wahlweise Vollkornkekse (1/3
weniger, wenn ohne Rand gebacken wird)
130 g geschmolzene Butter

2 TL Zitronensaft
Rhabarber optional aber gut

Rhabarber Konfitlire

Fiillung Y2 Packung (8 g ) Apfelpektin (Bioladen)
3 TL feiner Zitronenabrieb 100 g Zucker
180 g Zucker 350 g geputzter, méglichst roter Rhabarber

700 g Doppelrahmfrischkase
180 g Schmand (deutsche Entsprechung fir Sour Rhabarber Rosen

gl(r)emlez). ft 3-4 Stangen moglichst roter Rhabarber
3 EirZr Klltri)nensa ist der Rhabarber nicht rot genug:

30 g Mehl (wer mag nimmt Stérke oder l3sst beides weg) 100 mlfrischer Rote Bete Saft oder Himbeersaft

Zubereitung Rhabarber Konfitiire

Pektin und Zucker vermischen. Rhabarber in 3 cm lange Stiicke schneiden und mit 50 ml Wasser sanft
kocheln lassen. Zuckermischung unterrihren und alles 10 Minuten weiter kdcheln. Rhabarber im Blender
oder mit einem Stabmixer zu Konfitlire purieren.

Zubereitung Rhabarber Rosen

Rhabarberstangen auf die Arbeitsflache legen und mit einem Sparschaler in diinne, lange Streifen schnei-
den. Fir die Rosen ist die Schale leider zu faserig, wir brauchen nur das Innere. Damit die Rosen weich
werden, werden sie kurz blanchiert. Entweder taucht ihr sie einige Sekunden in kochendes Wasser oder
fir mehr Farbe durch frischen, kochend heiBen Rote Bete- oder Himbeersaft. AnschlieBend abtropfen
lassen und immer jeweils 2 oder 3 Rhabarberstrénge zu einer Rose aufrollen.

Zubereitung Cheesecake

Butterkekse sehr fein zerkleinern - Blender oder Thermi erledigen das in kirzester Zeit. Geschmolzene
Butter mit den Butterkeksen vermengen. Backformrand einfetten und Backpapier in den Boden klem-
men. Kekskriimel auf dem Boden und wahlweise 4 cm den Rand hoch gut und gleichméBig andriicken
und die Form anschlieBend 20 Minuten kihl stellen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 175°C Ober-Unterhitze vorheizen und eine groBe Form mit Wasser hin-
einstellen. Zitronenabrieb und Zucker im Blender oder Thermomix, sofern vorhanden, zu Zitronenzucker
zerkleinern, anschlieBend den Frischk&se cremig unterrihren. Ein Ei nach dem anderen unterrihren, an-
schlieBend Schmand und Zitronensaft. Das Mehl hinzu sieben und gleichméaBig einriihren. Die Cheeseca-
kemasse auf den Keksboden gieBen und 70 Minuten backen.

AnschlieBend muss der Kuchen 20 Minuten kihlen und sacken bevor der Guss hinzu und der Kuchen wie-
derin den Ofen kommt. Wird kein Guss verwendet, den Kuchen einfach weitere 10 Minuten ohne backen.
Die Zutaten fir den Guss verrihren, auf den gesackten Cheesecake streichen und weitere 10 Minuten
backen. AnschlieBend sollte der Kuchen mindestens 3 Stunden kihlen.

Fur die einen mag der Cheesecake jetzt schon fertig sein, der Rest appliziert noch die Rhabarber Rosen
und die Konfitlire mit einem Teeloffel auf dem Cake.


http://www.s-kueche.com/2018/04/new-york-cheesecake-mit-rhabarber.html

thabarber Streuselkiichen

von MUnchner Kiche

Zutaten

550 g Mehl

180 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
80 g zarte Haferflocken

80 g gemahlene Haselnlsse
120 g kalte Butter

250 g weiche Butter

1 kg Rhabarber

20 g Weinsteinbackpulver
1 Bio-Zitrone, Schale davon
4 Eier (M)

100 ml Milch

Zubereitung

Den Rhabarber waschen, schédlen und in 3 cm lange Stlicke schneiden. In einer Schissel 150 g Mehl, 80
g Zucker, die gemahlenen Haselnisse, Haferflocken und 1 Prise Salz mischen. Die kalte Butter in kleine
Stucke schneiden und alles zu einem kriimeligen Teig verarbeiten. Die fertigen Streusel solange in den
Kihlschrank stellen.

Die weiche Butter, restlichen Zucker, 1 Prise Salz und die Zitronenschale 5 Minuten schaumig rihren.
Nebenbei das restliche Mehl mit dem Weinsteinbackpulver mischen. Nun nacheinander die Eier je eine
halbe Minute unter die Buttermasse schlagen. Die Mehlmischung und die Milch abwechselnd unterrihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Teigmasse daraufstreichen. Die geschnittenen
Rhabarberstiickchen darauf verteilen und mit den Streuseln aus dem Kihlschrank bestreuen.

Im 190 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen. Aus dem Ofen holen und
abkuhlen lassen.


https://www.muenchner-kueche.de/2018/04/rhabarber-streuselkuchen.html

anna Cotta mif Tonkabohne und fhabarberkompott

von Schlemmerkatze

Zutaten

400 g Sahne

1 Tonkabohne
40 g Zucker

3 Blatt Gelatine
500 g Rhabarber
80 g Zucker

1 TL Starke

Zubereitung

Sahne in einen Topf geben und die Tonkabohne hinein reiben. Zucker hinzufiigen und einmal aufkochen
lassen. AnschlieBend bei mittlerer Hitze 5 Minuten kdcheln lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die heiBe Sahne durch ein Sieb gieBen, Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen.. Die Sahne in 6
Formchen fillen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Rhabarber putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Wirfel in eine Schiissel geben, mit dem
Zucker vermischen und 30 Minuten ziehen lassen. Rhabarber in ein Sieb geben und die Flissigkeit auffan-
gen. Den Saft einmal aufkochen lassen und Stérke mit kaltem Wasser glatt riihren und den Rhabarbersaft
damit andicken. Je nachdem wieviel Saft der Rhabarber gezogen hat braucht ihr vielleicht etwas mehr
oder weniger Starke.

Die Rhabarberstiickchen zu dem angedickten Saft geben und zusammen einmal aufkochen lassen.
AnschlieBend vom Herd nehmen und auskihlen lassen. Das ausgekiihlte Kompott mit der Panna Cotta
servieren. Um die Panna Cotta zu stlrzen stellt ihr die Formchen am besten einfach 30 Sekunden in heil3es
Wasser.


https://schlemmerkatze.de/panna-cotta-mit-tonkabohne-und-rhabarberkompott/

thabarber-Haselnuss-Oclette mit Anis

von Feed me up before you go-go

Zutaten fiir den Teig Zutaten fiir die Rhabarberfiillung
300 g Mehl + etwas mehr zum Ausrollen 750 g geschalter Rhabarber
2,5 EL Zucker 1 Bio-Orange

Y2 TL Salz 50 g Zucker

220 g kalte Butter

30-50 ml eiskaltes Wasser AuBerdem

Zutaten fir die Haselnuss-Frangipane 1 Ell_obli;uner Zucker

100 g gemahlene Haselnisse 1,5-2 TL Anissamen

70 g Zucker 15 g gehobelte Haselnlsse
60 g weiche Butter

2 EL Mehl

1 Bio-Ei

1 Prise Salz

1 EL Spiced Rum (optional)

Zubereitung

Mehl, Zucker und Salz in einer Schissel vermischen. Die Butter in kleine Stlicke schneiden und dazu-
geben. Mitder Kiichenmaschine oder den Handen verkneten, sodass kleine Mehl-Butter-Brosel entstehen.
Nach und nach Eiswasser zugieB3en, bis ein glatter, noch leicht klebriger Teig entsteht. Den Teig halbieren,
jeweils zu einer Kugel rollen und in Frischhaltefolie gewickelt fir mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank
legen.

Wahrenddessen fur die Haselnuss-Frangipane die Haselnlisse mit dem Zucker in einer Schissel ver-
mischen. Butter, Mehl, Ei, Salz und ggf. Rum dazugeben und zu einer glatten Masse verrihren. Bis zur
Verwendung im Kihlschrank aufbewahren. Den geschalten Rhabarber in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden
und in eine Schissel geben. Die Schale der Orange abreiben, den Saft auspressen. Beides zusammen mit
dem Zucker zum Rhabarber geben, vermischen und mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

Das Ei mit 1 EL Wasser verquirlen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen. Die beiden Teigkugeln dritteln und jedes Drittel auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem
Kreis von ca. 20 cm Durchmesser ausrollen. Die Teigfladen nacheinander auf ein Backblech geben und
befillen - so sollten 3 Galetten auf ein Blech passen. Den Teig mit der Haselnuss-Frangipane bestreichen,
dabei 2,5 cm Rand lassen. Den Rhabarber darauf verteilen, ggf. einzelne Stlicke kiirzen, um die bestriche-
ne Flache auszufillen. Den Rand mit dem verquirlten Ei bestreichen und tber den Rhabarber klappen.
Den Teigrand von auBen nochmals mit Ei bestreichen und mit etwas braunem Zucker und Anissamen
bestreuen. Die gehobelten Haselnlsse Gber den Rhabarber streuen. Im Ofen ca. 45-50 Minuten backen
(ggf. nach der Halfte der Zeit die Positionen der Bleche tauschen), bis der Teig gut gebraunt ist.


https://feedmeupbeforeyougogo.de/2018/04/26/rhabarber-haselnuss-galette-rezept/

ficorta-hise-larfe. mit Rhaborberkomport

von Zimtkeks und Apfeltarte

Zutaten fiir den Miirbteig

200 g Mehl
3 EL Zucker
1 Prise Salz
125 g Butter

Zutaten fiir den Belag

500 g Ricotta

2 Eier

Mark einer Vanilleschote

Saft- und Schale einer Bio-Zitrone
150 g Zucker

Zutaten fiir den Kompott

500 g Rhabarber

100 ml Orangensaft

50 g Zucker (oder mehr nach Belieben)
1 EL Speisestérke

Zubereitung

Fur den Teig Mehl, Zucker und kalte Butter mit den Mixer zu eine krimeligen Teig verrihren, dann 2 EL
kaltes Wasser einarbeiten und mit den Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Fir 30 Minuten in
Folie gewickelt in den Kihlschrank legen.

Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Den Mirbteig nach der Ruhezeit ausrollen und in die
gefettete Form geben. Mit einer Gabel mehrfach einstechen. Wieder kalt stellen. Inzwischen die Eier, den
Zucker und Vanillemark schaumig schlagen. Ricotta zufligen, weiterrihren, zuletzt Zitronensaft und -schale
unterschlagen. Die Masse auf den Murbteig streichen und 50 - 60 Minuten goldgelb backen. In der Form
ausklhlen lassen. In den Kihlschrank stellen und eine halbe Stunde vor dem Servieren raus holen.

Rhabarber putzen und waschen und in mundgerechte Sticke schneiden. Orangensaft in einen Topf
geben und erhitzen. Rhabarber und Zucker zufligen und kochen, bis der Rhabarber weich ist. Speise-
stérke in ein wenig O-Saft auflésen, in die Rhabarbermasse geben, kurz aufkochen und vom Herd
nehmen. Abkihlen lassen. Zum Servieren die Tarte aufschneiden und Rhabarberkompott dazu reichen


https://zimtkeksundapfeltarte.com/2018/04/26/ricotta-kaese-tarte-mit-rhabarber-kompott/

habarbergemise. mit Brluchbliten und fowlg

von Haut Go(t

Zutaten

vier Stangen Rhabarber

etwas Ol

zwei Teeloffel Waldhonig

100 g frischen, jungen Spinat
etwas Kardamom, Salz und Pfeffer
Eine Oberschale vom Rotkalb
10-20 Barlauchknospen

Zubereitung

Den Rhabarber schilen, grob in Stiicke schneiden, und in dem Ol bei mittlerer Hitze anbraten, bis er
beginnt weich zu werden. Der Rhabarber soll noch ein bisschen Biss haben, der Grat zwischen ,zu hart”
und ,zu weich” ist allerdings schmal. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Waldhonig unterriihren, dann
den Spinat dazugeben und warten, bis er beginnt zusammenzufallen. Wahrendessen die Barlauchknospe
in einer trockenen Pfanne etwas anrésten und beiseite stellen. Rhabarber und Spinat mit Kardamom, Salz
und Pfeffer abschmecken, das medium gegrillte Rotwildsteak als Sattigungsbeilage dazugeben und die
Béarlauchknospen darauf verteilen.

)


https://www.haut-gout.de/wordpress/2018/04/26/rhabarber-baerlauchbluete-und-rotwild/

thabarbersalat mif Tefa und Oliven

von Ye Olde Kitchen

Zutaten

Tkg Rhabarber

5 EL Zucker

1 Frihlingszwiebel

100 g Oliven

200 g Fetakase

1 Hand voll Petersilie

Olivendl (nach Belieben)
Ahornsirup (nach belieben)

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Den Rhabarber schilen und in 1-2cm groBe Sticke schneiden. Mit Zucker auf einem Backblech
vermischen und backen bis er gar ist. Vorsicht das kann zwischen 5 und 10 Minuten dauern, er sollte nicht
zerfallen.

Die Frihlingszwiebel in Ringe schneiden und Petersilie hacken. Rhabarber, Frihlingszwiebel, Oliven und
zerbroselten Feta mischen und mit Petersilie, Salz und Pfeffer bestreuen. Zum Schluf3 mit Olivendl und
Ahornsirup betraufeln.


https://yeoldekitchen.com/de/blog/rhabarbersalat-mit-feta-und-oliven
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